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Porta in tavola l’Alto Adige 


Riscopri il piacere dei sapori semplici e genuini 


di questo territorio. Lasciati conquistare dal gusto 
inconfondibile dello Speck Alto Adige IGP. 
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idee, indicazioni e suggerimenti, per portare in tavola la felicità, con. piatti 
e interi menu gustosi e sani, creati SUGO e reinterpretando le nostre 
migliori tradizioni culinarie (vedi; tanto per dire, il buffet fo xpile lt -NeroAo 

le specialità venete). A atti ifelteli-Ne lc] risotti, fiore all'occhiello CI Fabio, 
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suo tipo di riso sapientemente impiegato secondo ingredienti e (oi 
con quel tocco di originalità che sempre contraddistingue le sue ricette. 
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saporita e leggera al punto giusto, soprattutto se 
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Massimo Met per il pesce, consigliato e cucinato per noi 

da Michele Chinappi, che propone la cernia, più gustosa che mai in 
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Tantissime ricette di ANTIPASTI, PRIMI PIATTI, SECONDI, 
CONTORNI, PIATTI UNICI, DOLCI E DESSERT. 

E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 
E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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Siamo un Paese di 


buone forchette. 





Perché sono 700 anni 


che gustiamo Il Taleggio. 


Il Taleggio DOP, un grande talento della cucina italiana 
che fa degli italiani delle buone forchette, dei veri 
buongustai. Un formaggio unico che è un piacere sia 
gustato con una fetta di pane sia usato per dare un 
tocco speciale alle ricette. La sua qualità è garantita dal 
Consorzio di Tutela. 

Formaggio Taleggio, nuovo da 700 anni. 
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Scarica l'app gratuita 
di ALICE CUCINA: 
avrai la comodità 

di un magazine sempre 
a portata di mano 

e in più ricchi 

contenuti multimediali. 
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Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i 
protagonisti ai fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine 
postando le tue foto, commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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Riscopri il gusto della pasta fatta 
in casa con Philips Pasta Maker 


Fare la pasta fresca fatta in casa non è mai stato così semplice! 

Con Philips Pasta Maker Viva combini ingredienti freschi e genuini, 
per creare ogni volta la ricetta che desideri. 

Tu inserisci solo gli ingredienti, la macchina per la pasta farà il resto. 


www.philips.it/cucina 
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Completamente Dimensioni compatte: e | : Philips Pasta Maker 
automatico Largo solo 13.5 cm ‘n Viva collection 
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DALL'11 SETTEMBRE AL 25 OTTOBRE 


LA MAGIA VI ASPETTA 
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DALLA SCELTA DELLA VARIETÀ DI RISO PIÙ ADATTA FINO 
ALLE FASI DI TOSTATURA E MANTECATURA, NULLA È LASCIATO 
AL CASO QUANDO SI PARLA DI RISOTTI. CI SPIEGA 

TUTTO FABIO CAMPOLI 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI - foto di GIORGIA NOFPRINI 





Ho scelto il riso 
CARNAROLI... 


Per il suo colore perlato 
e il sapore naturalmente 
dolciastro, e per la struttura 
dei suoi chicchi, che sono 
tra i più allungati (7 mm 
in media) e molto resistenti 
alla cottura prolungata (16- 
18 minuti). Ha una bassa 
tendenza a perdere amido 
rispetto ad altre varietà, 
ma al tempo stesso è tra le 
piu adatte all'ottenimento 
di ottimi risotti (grazie alla 
capacità di assorbimento 
e ritenzione dei liquidi di 
cottura). È considerato tra 
i risi più pregiati, prodotto 
anche in Italia soprattutto 
nel territorio vercellese. 





il Ho scelto il riso 
VIALONE NANO... 
Perché è uno dei risi più 
amati dagli chef per la 


sua grande versatilità in 


cucina. I suoi chicchi, piccoli, 


tondeggianti e resistenti 
alla cottura, sono stati fra i 


primi a fregiarsi del marchio 


igp europeo nella tipologia 
di alta qualità prodotta 
in territorio veronese. 
Non a caso molti piatti 
della tradizione veneta 
annoverano l'utilizzo di 
questa tipologia di riso 


(primo fra tutti il celebre “risi 


e bisi”). 





Ho scelto il riso 
ROMA... 


Per il grande valore italiano 
insito in questo incrocio di 
varietà. Nato nel lontano 

1967 e ancora oggi tra i 
più coltivati nelle maggiori 
aree italiane vocate alla 
produzione di questo 
cereale, dalla Lombardia 
al Piemonte, dal delta del 
Po alla Sardegna. È molto 
apprezzato per la capacità 
di assorbire bene liquidi 
e sapori, e per il tempo di 


e 








cottura inferiore rispetto a 


varietà della stessa categoria. 


Viene indicato non solo 
per ottenere speciali risotti, 
ma anche sformati di riso, 
arancini e suppli. 





Ho scelto il riso 
BALDO... 


Perché è il simbolo della 
produzione dei territori del 
pavese e del novarese, dai 
chicchi bianchi, traslucidi 
e consistenti. Introdotto 
nel 1977, ancora oggi è 
una varietà non troppo 
conosciuta ma considerata 
“riso emergente” tra i 
migliori d'Italia. La massima 
espressione del suo sapore si 
ottiene servendolo al dente. 











Tostatura 
e mantecatura 


v Il riso bianco è composto 
da due basi amidacee 
differenti: una centrale 
più soda e una esterna 
più tenera (rapporto tra 
amilopectina e amilosio). 
Lo scopo della tostatura 

è proprio di fortificare la 
parte esterna per arrivare 
a fine cottura con un 
chicco omogeneo. 


v Anche il vino ha la sua 
importanza: preferite i 
vini con una buona acidità 
perché è proprio questa 
che rafforza la struttura 
dellamido, facendolo 
tenere meglio in cottura. 
Il vino è un ingrediente 
che caratterizza le ricette, 
quindi tanti vini, tante 
sfumature di gusto! 


v Un segreto è abbassare 
subito la temperatura 

del riso. Questo per due 
motivi: interrompere 

la cottura, per non far 
sfaldare i chicchi, e favorire 
la mantecatura (ovvero il 
formarsi di unemulsione 
tra i grassi del burro e 
l'acqua dei liquidi di 
cottura del risotto). Il 
burro ghiacciato e il vino 
freddo sono protagonisti 

di questo processo di 
emulsione: ecco perché è 
preferibile preparare il 
burro a cubetti in anticipo 
e metterlo in freezer fino al 
momento dell'utilizzo. 
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UN RISOTTO ALLA ZUCCA DALLA PRESENTAZIONE 

SPETTACOLARE, IMPREZIOSITO DA PERLINE DI PECORINO 

E MIELE, PER FESTEGGIARE IN TAVOLA L'ARRIVO 
DELL’AUTUNNO. 
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SCUOLA DI CUCINA 





L Vi avanza del risotto? 


v Ripassatelo in padella per X 
ottenere un ottimo riso saltato 
croccante. 

v Unitevi un uovo per ottenere 
delle fantasiose crocchette da 
impanare e friggere. 

v Pressatelo in stampini 
monoporzione dopo averli 
rivestiti con le vostre verdure 
grigliate preferite, per ottenere 
degli sformatini da chef. 





Risotto delle Streghe e del pastore 


Ingredienti (per 4 persone) 


280 g di riso carnaroli 

300 g di zucca già pulita 
50 g di cipolla bianca 

1 I di brodo vegetale 

1/2 bicchiere di vino bianco 
SECCO 

40 g di pecorino grattugiato 
60 g di burro; sale 


per le perline al miele 

e pecorino 

150 ml di acqua fredda 

5 g di agar agar in polvere 
70 g di miele 

50 g di pecorino grattugiato 
1] di olio di semi 


Preparazione 


1. Tagliate la zucca a cubetti. 


Sbucciate la cipolla, tritatela 


e fatela appassire in una 
casseruola con 20 g di burro; 
unite la zucca, incoperchiate 
e portate a cottura su fiamma 
dolce. Spegnete, salate e 
frullate fino a ottenere una 
crema. 


2. Per le perline: versate 

l'olio in un contenitore 

alto e stretto e mettete in 
freezer: l'olio dovrà essere 
freddissimo, senza giungere 
alla solidificazione. Sciogliete 
l'agar-agar nell'acqua fredda, 
unite il miele e mescolate 

per bene. Mettete sul fuoco, 
portate a bollore e fate 
cuocere per qualche minuto. 
Quindi spegnete e dividete la 





miscela ottenuta in due parti: 


aggiungete il pecorino in una 
delle due e mescolate con una 
frusta. 


3. Versate il composto al miele 
in una siringa (o in un sac à 
poche), praticate un minuscolo 
foro e lasciate cadere delle 
goccioline all’interno dell'olio 
freddo: in questo modo si 
formeranno delle perline che 
si depositeranno sul fondo del 
contenitore in pochi secondi. 
Ripetete la stessa operazione 
con il liquido al miele e 
pecorino. Scolate le perline 
dall'olio, sciacquatele sotto 
l'acqua corrente e tenetele da 
parte. 


4. Fate sciogliere 20 g di 
burro in una casseruola, unite 
il riso e fatelo tostare finché 





non risulterà leggermente 
profumato e lucente. 

Bagnate con il vino e lasciate 
evaporare, quindi portate a 
cottura bagnando di tanto in 
tanto con il brodo vegetale 
bollente (ci vorranno circa 

20 minuti). A 10 minuti dal 
termine, incorporate la crema 
di zucca. A cottura ultimata, 
spegnete e mantecate con 

20 g di burro ghiacciato, 

a cubetti, e il pecorino 
grattugiato. Regolate di sale. 
Distribuite il risotto nei piatti da 
portata, guarnite con le perline 
e servite. 
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RICETTA DI COVER 
Aiselta alla parmigiana $peziato 


con Mraccllo di cervo il suc Sugo © ribes 


Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di riso vialone nano “LL mazzetto in alloro 
ite e 

1 I di brodo vegetale e rosmarino) 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 4 g di pepe nero in grani 

60 g di parmigiano grattugiato .__T1di vino cesanese docg 

1 pizzico di cannella in polvere olio extravergine di oliva 

40 g di burro; sale sale 

per lo stracotto di cervo per la guarnizione 

500 g di controfiletto di cervo 80 g di ribes rosso 


300 g di cipolle, sedano e carote 


opoln (bugparazione a pay. 21) 











Scalogno maturato 









Tritate finemente |» ZU 

o/scatogno e Ja e Mi d acero con triglie Scottate al mais 
appassire in un 

pentolino con una noce 


di burro, una foglia Ingredienti (per 4 persone] 


di alloro e pochissimo 280 g di riso roma 2 ciuffi di rosmanta 

vino b tanco finché 4 triglie fresche 800 ml di brodo di pesce 
OrrANGnIIAUGsi 30 g di pomodoro a cubetti (fatto con gli scarti delle triglie) 
ASPANCHIe die 25 g di sciroppo d'acero vino bianco secco; 40 g di burro 


lasciate raffreddare 
e conservate in un 
contenitore ermetico in 


frigorifero. 


20 g di farina di mais precotta 30 g di olio extravergine di oliva 
15 g di scalogno maturato sale e pepe bianco 


(irpparazione a peg. 21) 


UN ORIGINALE ING 
SAPORI DI MARE E DI TER 

RISOTTO ADATTO A STUPIRE | PALATI PIL 
RAFFINATI, — SSR ssi 

















Ingredienti (per 4 persone) “da î 

280 g di riso baldo 

10 g di alghe wakame essiccate 

1] di acqua 

1/2 bicchiere di vino sauvignon 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaino raso di fieno greco 

in polvere UN RISOTTO CHE 

semi di sesamo tostati MESCOLA I SAPORI 

olio extravergine di oliva MEDITERRANEI A 

(dal fruttato leggero) QUELLI ORIENTALI, 

sale PER TRASCINARE 
G ) I VOSTRI OSPITI 

vparazione a pag. 21 IN UN VORTICE 

G 7 DI SAPORI INATTESI. 
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Cilotto alla parmigiana 


Perialo con Mracollo di cervo 


cilsuo Sugo e ribes 








Preparazione 
Ingredienti a pag. 18 


1. Per lo stracotto: legate la carne di 
cervo con lo spago da cucina. Fate 
scaldare 4 cucchiai di olio in una 
casseruola, sistemate la carne e fatela 
rosolare su entrambi i lati (abbiate cura di 
girarla solo una volta). 


2. Una volta ben rosolata, scolate 

l'olio dalla casseruola, unite gli odori, 
tagliati a brunoise, il mazzetto guarnito, 

i grani di pepe schiacciati e il vino, 
abbassate la fiamma, incoperchiate e fate 
cuocere per circa 3 ore (se necessario, 
aggiungete qualche mestolo di acqua 
calda). Al termine la carne dovrà essere 
morbidissima e cedevole al tatto. Regolate 
di sale e tenete da parte (lasciate lo 
stracotto all’interno del proprio liquido di 
cottura). Prelevate una parte del liquido di 
cottura e fate ridurre sul fuoco finché non 
avrà assunto una consistenza densa. 


3. Fate sciogliere 20 g di burro in 

una casseruola, unite il riso e fatelo 
tostare finché non risulterà leggermente 
profumato e lucente. Bagnate con il vino 
e lasciate evaporare, quindi portate a 
cottura bagnando di tanto in tanto con 

il brodo vegetale bollente. A cottura 
ultimata, spegnete e mantecate con 

20 g di burro a cubetti, ghiacciato, e il 
parmigiano grattugiato. Regolate di sale 
e profumate con la cannella. Distribuite il 
risotto nei piatti da portata e aggiungete 
sopra lo stracotto e il suo sugo ristretto, 
ben caldi. Guarnite con qualche chicco di 
ribes e servite. 


Risotto all'olio 
AVCMAUGCZAUO 

al rosmarino € Sciroppo 
d acero con triglie 
Scoltate al mais 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 19 


1. Diliscate le triglie, tagliate la polpa 

a cubetti e conditeli con un pizzico di 
sale. Lasciateli riposare in frigorifero per 
almeno 2 ore. Fate scaldare 20 g di olio 
in un pentolino, unite il rosmarino tritato 
e lasciate in infusione fuori dal fuoco per 
almeno 30 minuti. 


2. Raccogliete 20 g di burro e lo sciroppo 
d'acero in una casseruola e fate sobbollire 
a fiamma dolce; quando il composto 
diventerà di un colore dorato intenso, 


aggiungete il riso e fate tostare velocemente. 


Aggiungete lo scalogno maturato, bagnate 


con 1 bicchiere di vino e lasciate evaporare. 


Versate il brodo bollente e fate cuocere a 
fuoco moderato per 12 minuti. 


3. Asciugate i cubetti di triglia e conditeli 
con l'olio rimasto. Passateli nella farina di 
mais, setacciateli per rimuovere la farina 
in eccesso e lasciateli riposare per almeno 
5 minuti. Quindi scottateli in un wok ben 
caldo (o in una padella antiaderente) 

per al massimo 1 minuto. Levate e tenete 
da parte in caldo. Appena il risotto sarà 
cotto, spegnete il fuoco e aggiungete l'olio 
aromatizzato al rosmarino, un pizzico 

di pepe bianco e i cubetti di pomodoro 
conditi con un pizzico di sale. Mantecate 
con 20 g di burro ghiacciato, a cubetti, 

e un goccio di vino bianco. Distribuite il 
risotto nei piatti da portata, completate 
con i cubetti di triglia croccanti e servite. 


Ciially 


CUPAVEVGONE 


fieno VECO 


e (ghe IZ mmalo 
al SUd'igreoni 








Preparazione 
Ingredienti a pag. 20 


1. Preparate il brodo di alghe: versate 
l'acqua in una pentola e fate scaldare 
sul fuoco. Unite le alghe wakame, 
spezzettate, salate leggermente e fate 
cuocere per almeno 15-20 minuti. 

Fate scaldare 2 cucchiai di olio in una 
casseruola, unite il riso e fate tostare 
finché i chicchi non risulteranno traslucidi 
e lucenti. 


2. Bagnate con il vino e lasciate 
evaporare, quindi portate a cottura 
aggiungendo il brodo caldo man mano 
che viene assorbito. A 2 minuti dal 
termine di cottura, aggiungete il fieno 
greco e mescolate per bene. Quando 

il riso sarà cotto, spegnete e mantecate 
con un filo di olio. Distribuite il risotto nei 
piatti da portata, cospargete con i semi 
di sesamo tostati e il prezzemolo tritato, 
e servite. 
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UN FILO D'OLIO 





Risotto all’olio 
extravergine fieno greco 
e alghe 

Villa della Genga 


Si richiede un 
fruttato leggero 
e subito ci 
viene incontro un'azienda 
umbra professionale, che 
da oltre 20 anni seleziona 
le sue tre cultivar principali: 
Moraiolo, Frantoio e 
Leccino. Filippo Montani a 
Spoleto nell'azienda Villa 
della Genga, grazie alla 
collaborazione con un altro 
maestro d'olio toscano 
Filippo Alampi, ha creato 
un Leccino di rara bontà, 
mai troppo intenso, fine ed 
elegante, che si sposerà 
divinamente coni semi tostati 
e le alghe essiccate. 





ni 
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Risotto alla parmigiana 
speziato con stracotto 
Frantoio di Riva 





i, Quando 

“.&* cuciniamo un 
“—° animale della 
famiglia dei Cervidi, di cui 
la carne ne è l'esemplare 
più appetitoso, dobbiamo 
dosare bene un olio evo 
che sia potente, ma che non 
copra la sua carne tenera 

e succosa. Ci viene in aiuto 
una cooperativa a Riva 
del Garda che da 
decenni trasforma 

le olive di 120 
olivicoltori in maniera 
certosina e superba. 

La Casaliva del 
Frantoio di Riva 
si accosterà 
egregiamente 
rilasciando 

note di cardo 
con un finale 
leggermente 
speziato. Un 
consiglio a tutti 
i buongustai: 
non c'è bisogno 
di aggiungere 



















LETTI. 


(RN PI 


di FAUSTO BORELLA 


troppo sale o pepe, il gusto 
lo troviamo già nell'olio. 


Venere in rosso 
Frantoio di Riva 






Con tutta la 
tendenza dolce 
“che troviamo 
in questo risotto Venere, e 
l'amido ne è il protagonista 
principale, voglio farvi 
sentire un accostamento 
audace ma intrigante, la 
monocultivar Casaliva del 
Garda Trentino, 
prodotta dal 
Frantoio di 
Riva. Potenza, 
note amare e 
spiccatamente 
speziate 
di pepe 
rosa e 
cannella. 


i 












UN PIATTO NAZIONALE, CHE METTE D'ACCORDO 
GRANDI E PICCINI, CON UN INGREDIENTE IN PIU: 
IL CONDIMENTO MEDITERRANEO PER ECCELLENZA 


Riso ricco del contadino 
pe TM Boutique Olive 


Dove si parla di riso 
Vialone Nano, si 
racconta una varietà 
tipica del Veronese. 
Non potevo scegliere 
accostamento più 
azzeccato insieme 
alla varietà Drizzar 
di Paolo Bonomelli 
e la sua splendida 
Boutique Farm sul 
lago di Garda. | 
profumi intensi e 
decisi di carciofo e 
rosmarino e la sua 
potenza gustativa 
si abbineranno 
perfettamente 
alla tendenza 
dolce della 
salsiccia e alla 
persistenza dei fegatini 
di pollo. 





58a Mostra Internazionale 
del Gelato Artigianale 


Esposizione internazionale di prodotti e attrezzature per gelateria 









IL GELATO ARTIGIANALE NEL MENU DEL RISTORANTE 
ALLA MIG COME SI PREPARA E COME SI SERVE 


AUSTRIA 


Longarone 201/ 
3 - 6 dicembre 


orario di apertura: dalle 10.00 alle 18.30 


TRIESTE 


[3] 9° [n] 
o 
O 


Scarica il biglietto ingresso ge 
elettronico MIG 2017 sE cbr asi 
www.mostradelgelato.com/ticket — 






LONGARONE 


Ivel Info Tel. +39 0437 577511 
www.mostrade gelato.com fiera@longaronefiere.it 


 MIG sostiene la 


GIORNATA EUROPEA DEL 
GELATO 
ARTIGIANALE 
24 MARZO 





facebook.com/mig.longarone 
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i DANIELE PERSEGANI DÀ NUOVA VITA Al CLASSICI PIATTI 

uf DA OSTERIA. CASERECCI E ALTRETTANTO ROBUSTI 

w » ff E GODURIOSI, VENGONO PROPOSTI 
sa IN UNA VERSIONE 3.0 CREATIVA E ORIGINALE 


a cura della redazione; ricette di DANI LE PERSEGANI 
foto di GIORGIA NOFRINI, styling di ALICE ADAMS 
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Tentlli di ricotta 
al ragu di galletto 


p ml 
rp z Di 









VAPORE 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

400 g di farina 00 

4 uova 

1 cucchiaio di olio di semi 


per il ripieno 

250 g di ricotta asciutta 

50 g di mascarpone 

150 g di parmigiano grattugiato 
40 g di erbette o spinaci già lessati 
noce moscata in polvere 

sale e pepe 


per il ragù 

1 galletto; 1 carota 

1 costa di sedano 

1/2 cipolla; 1 noce di burro 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
1 bicchiere di vino rosso 

1/2 | di brodo 

1 mazzetto di erbe aromatiche 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con 
la farina, unite al centro le uova e l'olio, 

e impastate fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgetela con la pellicola trasparente e 
fate riposare in frigorifero per almeno 30 
minuti. Per il ripieno: lavorate la ricotta con 
il mascarpone, il parmigiano e le erbette, 
tritate finemente. Regolate di sale e di 
pepe, profumate con un pizzico di noce 
moscata e mescolate ancora. 


2. Per il ragù: fiammeggiate il galletto, 
pulitelo, sciacquatelo per bene e 


tagliatelo in ottavi. Pulite gli odori e tritateli 
finemente. Fateli rosolare in una casseruola 
con il burro e un filo di olio; unite il galletto 
e fate insaporire per bene. Sfumate con 

il vino rosso, aggiungete il concentrato, il 
brodo e il mazzetto di erbe aromatiche, 
incoperchiate e portate a cottura su 
fiamma dolce. Regolate di sale e di pepe. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete la 
pasta in una sfoglia sottile e distribuite a 
distanza regolare tanti mucchietti di ripieno. 
Ripiegate la sfoglia su se stessa e tagliate 
dei quadrati con la rotella dentellata. 


4. Appena il galletto sarà cotto, prelevatelo 
dalla casseruola, eliminate la pelle e 
spolpatelo. Sbriciolate grossolanamente la 
carne, rimettetela nella casseruola con il 
fondo di cottura e lasciate insaporire per 
altri 20 minuti a fuoco molto basso. Lessate 
i tortelli in acqua bollente e salata, quindi 
scolateli e conditeli il ragù. Distribuiteli nei 
piatti da portata e servite. 








Tagliatelle con pata 
di salame e VEYZTA 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
400 g di farina 00; 4 uova 


1 cucchiaio di olio di semi 


per il condimento 

1/2 verza bianca già pulita 

300 g di pasta di salame 

1 bicchiere di vino bianco 

100 g di grana a scaglie 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova 

e l'olio, e impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero 
per almeno 30 minuti. 


2. Intanto fate scaldare un filo di olio 

in una padella, aggiungete la pasta di 
salame, ben sgranata, e fate cuocere a 
fuoco vivo. Sfumate con il vino bianco, 
aggiungete la verza, tagliata a julienne 
fine, incoperchiate e fate cuocere per una 
decina di minuti. Regolate di sale e di 


pepe. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 

la pasta in una sfoglia non troppo sottile. 
Arrotolatela e con un coltello affilato 
ricavate tante tagliatelle. Lessatele in 
acqua bollente e leggermente salata, 
quindi scolatele e versatele in padella con 
il condimento. Fate saltare per qualche 
minuto su fiamma vivace, quindi distribuite 
nei piatti da portata, cospargete con il 
grana in scaglie e servite. 


2/7 
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CHA di (ripa con fagioli everdurine 


Preparazione 


Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di trippa foiolo 

250 g di borlotti già lessati 
2 carote; 2 cipolle bianche 
1 costa di sedano; 1 patata 
grossa 

1 porro; 3 foglie di alloro 
1/2 | di brodo 

1 cucchiaio di triplo 
concentrato 

di pomodoro 

1 bicchiere di vino bianco 
1 manciata di parmigiano 
1 noce di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Lavate la trippa e tagliatela a julienne dello spessore di una 
tagliatella. Pulite tutte le verdure e tagliatele a dadini. In una 
casseruola dal fondo spesso fate scaldare un filo di olio e il 
burro, aggiungete il porro e fate soffriggere per bene. Unite 
le cipolle, il sedano, le carote, le foglie di alloro e la trippa, e 
lasciate rosolare. 


2. Condite con un pizzico di sale e una macinata di pepe, 
quindi sfumate con il vino bianco, aggiungete il concentrato 
e il brodo, e lasciate cuocere per 20 minuti. Unite i fagioli, 
incoperchiate e proseguite la cottura per altri 40 minuti, 
mescolando spesso. 


3. Trascorso questo tempo, aggiungete i dadini di patata e fate 
cuocere per altri 20 minuti (se necessario, diluite con altro brodo 
caldo). Spegnete e distribuite nei piatti da portata. Cospargete 
con il parmigiano grattugiato e servite. 


Segatini di pelle 
al dela NU CHEMA 
di polenta bianca 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di fegatini di pollo 
3 scalogni; 1 cipolla rossa 
1 bicchiere di marsala 
200 g di farina di mais 
bianca 

1 cucchiaio di prezzemolo 
tritato 

1 spicchio di aglio 

1 noce di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla e gli 
scalogni, e tagliateli a julienne 
sottile. Fateli soffriggere in 
una padella con una noce 

di burro e un filo di olio. 
Aggiungete i fegatini, tagliati 
a pezzi grossi, salate e fate 
rosolare per bene. Sfumate 
con il marsala e lasciate 
ridurre, quindi spegnete e 
tenete da parte. Pelate l'aglio, 
tritatelo e raccoglietelo in una 
ciotolina. Versate l'olio, unite 
il prezzemolo, emulsionate e 
lasciate in infusione. 


2. Portate a bollore circa 700 
g di acqua salata. Versate a 
pioggia la farina di mais e 
portate a cottura mescolando 
in continuazione. Quando 

la polenta sarà cotta e bella 
morbida, distribuitela nei piatti 
da portata. Adagiate sopra i 
fegatini e condite il tutto con 
l'olio aromatizzato. Profumate 
con una macinata di pepe e 
servite. 
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Vaudellata di patate 





Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di salsiccia luganega 

4 patate 

1 cipolla rossa 

1 bicchiere di vino bianco 

1/2 bicchiere di aceto balsamico 
4 fette di pane casereccio 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e tagliatele a dadini 
di circa 1 cm di lato. Scottateli in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolateli e teneteli da parte. 


2. Sbucciate la cipolla e tritatela finemente. 


Fatela appassire in una padella con un filo 
di olio, quindi unite la salsiccia, spellata 

e tagliata a trancetti di circa 3 cm, e fate 
rosolare per bene. Bagnate con il vino e 
lasciate sfumare. Aggiungete le patate e 
fate cuocere per una decina di minuti. 


3. Bagnate con l'aceto balsamico, regolate 
di sale e di pepe e fate ridurre a fuoco 
vivace. Intanto fate tostare le fette di pane 
in forno oppure su una piastra ben calda. 
Adagiate una fetta di pane tostato su 
ciascun piatto da portata, distribuite sopra 
la padellata di patate e salsiccia, e servite. 


LInatra rPicna alferno 


con salsa al vino rosso 





Ingredienti (per 4 persone] 


1 anatra grande 

100 g di macinato di suino 

100 g di pangrattato 

3 uova 

250 g di parmigiano grattugiato 

1 salsiccia 

50 g di mortadella tritata finemente 
1 carota 

1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 mestolo di brodo 

1/2 | di vino rosso fermo corposo 

1 mazzetto di erbe aromatiche 

5-6 bacche di ginepro 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di amido di mais 

noce moscata in polvere 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Fiammeggiate l'anatra, pulitela, 
sciacquatela per bene e poi mettetela 

a scolare in un colapasta. Raccogliete 

il pangrattato e il brodo in una padella 
antiaderente, mettete sul fuoco e fate 
scottare per bene. Impastate il macinato 
con il pangrattato scottato, la mortadella, il 
parmigiano, le uova e la salsiccia, spellata 
e sgranata. Regolate di sale e di pepe, e 


profumate con un pizzico di noce moscata. 


2. Farcite l’anatra con il composto ottenuto 
e cucite le estremità con lo spago per 
arrosti. Pulite gli odori e tagliateli a pezzi 
grossolani. Raccoglieteli in una teglia e 
unite un filo di olio, le bacche di ginepro, 
schiacciate, l'aglio e il mazzetto aromatico. 
Mettete sul fuoco e fate rosolare per bene. 


3. Sistemate l’anatra e fatela dorare su 
tutti i lati. Coprite con un foglio di carta 
alluminio e infornate a 180 °C per circa 1 
ora. Levate l'alluminio, bagnate con il vino 
e proseguite la cottura per altri 30 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
l'anatra, prelevatela dalla teglia e 
avvolgetela nell'alluminio. Versate il fondo 
di cottura in un tegame, mettete sul fuoco 
e fate legare con l'amido di mais, sciolto in 
acqua fredda (se necessario, aggiungete 
un altro goccio di vino). Passate la salsa 
attraverso un colino. Tagliate l’anatra a 
pezzi e distribuiteli nei piatti da portata. 
Nappate con la salsa al vino rosso e 
servite. 


VIHAdINI 


RAINER: 


Scopri La Linea RAINERI marchio NATURE 


Olio Extra Vergine di Oliva, aceto, crema di aceto, paste integrali, sughi, 
pesti e malonese senza uova. 
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FAMOSA PER LE MERAVIGLIOSE 
OTTOBRATE, LA CITTA DI ROMA [E | SUOI 
PIATTI PIU TIPICI) ISPIRA LE RICETTE 
DEL BUFFET D'AUTUNNO. PROPOSTO 
IN CHIAVE ORIGINALE MA ALTRETTANTO 

GODURIOSA E VERACE 


a cura della Kc ricette, foto e styling di STEFANIA ZECCA 
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MALI ZIENZATA SO-100 curo” 


1. Baccalà fritto 


700 g di filetti di baccalà 16 € 
450 g di farina tipo 0 1.35 € 
LA TON: RM e)TaceMe)Te)tle le) 3 € 
2 | di olio di arachidi 6 € 
lievito secco (dispensa) 


VII e Ceri I-II RT 14 MER (TE 


TOTO RR (e TaTu- i iloI-30 USES 
2 uova a temperatura ambiente 0.72 € 
V.l01OReN-(REX<e111(e] pei ii:XÌ< 7.2 € 
VAR IT Le [RTS IMe | ENIT) 3 € 
sale, miele, olio, latte, lievito secco (dispensa) 


<TR | Neldge1e)e}tei1e 

1 kg di penne rigate 

800 g di polpa di pomodoro 
sale, aglio, peperoncino, 
ALAIN ILE 


di oliva (dispensa) 


A. Crostini di schiacciata 

con saltimbocca alla romana 

500 g di farina tipo 1 

700 g di fesa di vitello a fette 

ISIS Re Te CeT  Teleiete LITIO, 

non troppo fine 

sale, salvia, lievito secco, vino bianco, 
malto, olio extravergine di oliva 


5. Cicoria ripassata 
2 kg di cicoria 
sale, aglio, peperoncino, olio 


6. Ciambelline al vino e anice 

<TOTORe RR reTal:CeMil*1X0 

746 NR Colette Re cela LoL 

70 g di zucchero di canna chiaro 

(più altro per la doratura) 

VAT 15 Ve TSI CeRTAL ste lee EN INIL) 
olio extravergine di oliva, vino bianco, 
Fette (MeTLl(= 


VA ext WAIIA IZ di 


1 baccalà fritto 


per 15 per 20 


USA: 
15.4 € 


3.75 € 


(dispensa) 


6 € 
(dispensa) 


SEI 


VITI 


OKI I 
0.28 € 


(dispensa) 


Piede: 


_—c en 


cati aut tam 
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Ingredienti (per 10 persone) 


700 g di filetti di baccalà già dissalati 
e privati di pelle, lische e spine 

450 g di farina tipo 0 

(più altra per spolverizzare) 

410 g di birra bionda 

5 g di lievito di birra secco 

1 ciuffo di prezzemolo 

1-2 limoni 

olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Preparate la pastella: in una ciotola 
mescolate la farina con il lievito e la birra. 
La pastella dovrà essere non troppo fluida 
e ricoprire i filetti di pesce senza scivolare 
via. Coprite e lasciate riposare per un paio 
d'ore in un luogo fresco. 


2. Sciacquate il baccalà, fatelo 
sgocciolare su carta assorbente da 
cucina e sistematelo tra due fogli di 

carta forno. Assottigliatelo un po’ con un 
matterello e ricavate 10 strisce. Infarinate 
i filetti e passateli nella pastella, quindi 
friggeteli in olio di semi ben caldo, 
mettendo pochi pezzi per volta e 
rigirandoli di tanto in tanto. 


3. Quando saranno ben dorati, scolate 
i filetti e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Mezz'ora prima 
di servire il pesce, mettete sul fuoco 

una casseruola, riempita a metà con 
l'olio nuovo, fatelo scaldare e friggete i 
filetti, pochi pezzi per volta, per altri 2-3 
minuti. Scolate bene su carta da cucina. 
Guarnite con il prezzemolo e gli spicchi 
di limone, e servite. 


tia di pain brioche 
Salato con scamorza fresca 
C acciughe 





500 g di farina tipo 1 

10 g di lievito secco attivo (o 15 g fresco) 
150 g di acqua a temperatura ambiente 
100 g di latte appena tiepido (più altro per 
spennellare) 

1 cucchiaio di miele di acacia 

50 g di olio extravergine di oliva 

2 uova a temperatura ambiente 

5 g di sale marino integrale 


per il ripieno 

400 g di scamorza fresca 
20 filetti di acciughe sott'olio 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Disponete la farina, il lievito e il sale 
in una ciotola capiente; versate l'acqua, 
mescolata al latte, unite il miele e impastate 


con un mestolo (o utilizzate una planetaria). 


Aggiungete le uova, leggermente sbattute, 
e l'olio, e proseguite a lavorare con le 
mani fino a ottenere un impasto sodo e 
omogeneo. Coprite la ciotola e lasciate 
lievitare lontano da correnti per un paio di 
ore (oppure in frigo per tutta la notte]. 


2. Trascorso il tempo di riposo, lavorate 
nuovamente l'impasto per pochi secondi, 
coprite e lasciate lievitare per altre 2 

ore. Sgonfiate l'impasto, suddividetelo in 
due stampi da plumcake, foderati con 
carta forno, trasferite in un luogo tiepido 
e lasciate lievitare fino al raddoppio 

del volume. Disponete un pentolino con 
due dita d'acqua sul fondo del forno, 


spennellate la superficie dei panetti con 
poco latte e infornate a 200 °C per 5-7 
minuti, quindi abbassate a 180 °C e 
proseguite la cottura per altri 20 minuti o 
finché i pain brioche saranno ben dorati. 


3. Trascorso il tempo di cottura, togliete i 
pain brioche dallo stampo e infornateli per 
altri 5 minuti o finché saranno dorati anche 
sui lati. Una volta cotti, sfornateli, trasferiteli 
su una griglia e fate raffreddare. 


4. Tagliate la scamorza a fette spesse circa 
1 cm, affettate i pan brioche e farciteli 

con una fetta di scamorza e un filetto 
d'acciuga. Trasferite le fette farcite negli 
stampi bassi (o da plumcake], foderati con 
carta forno, irrorate con un filo di olio e, 
poco prima di servire, infornate a 180 

°C fino a quando la scamorza si sarà 
leggermente sciolta. Levate e servite. 


Salva-cena 


Quando sia stata “inventata” e 

da chi non si sa, fatto sta che la 
romanissima ricetta delle penne 
allarrabbiata, must delle trattorie 
anni ‘80, proposta solitamente tra 
gli “assaggini di primi” agli albori 
dei menu degustazione, rimane 
oggi piatto di punta nella cucina 
casalinga da dispensa, facile e 
veloce. E stuzzicante come pochi. 
Un salva-cena per famiglie, coppie 
e singoli, che, per quanto sguarniti 
di spesa, potranno sempre contare 
su un pacco di pasta (pennette, 
please), una scatola di pelati, una 
testa daglio e un paio di peperoncini. 
Prezzemolo e pecorino romano 
grattugiato alla bisogna. E il gusto 
di una buonissima ‘arrabbiatura” è 
assicurato! 














 COrosini di schiacciata 
con dallimbocca alla romand 
(bag. 41) 
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Ingredienti (per 10 persone) 


1 kg di penne rigate 

800 g di polpa di pomodoro 

4 spicchi di aglio (privati del germoglio) 
2-3 peperoncini interi 

1 ciuffo di prezzemolo 

pecorino romano grattugiato (a piacere) 
5 cucchiai di olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. In una casseruola fate rosolare 

gli spicchi di aglio, schiacciati, e i 
peperoncini con l'olio. Appena l'aglio 
sarà imbiondito, versate la polpa di 
pomodoro e fate cuocere a fuoco basso, 
mescolando di tanto in tanto, finché il 
sugo si sarà leggermente addensato 
(12-15 minuti circa). Regolate di sale ed 
eliminate l'aglio e il peperoncino. 


2. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente e trasferitela nella casseruola con il 
sugo. Rimettete sul fuoco e fate saltare per 
circa 1 minuto, fino a quando il condimento 
sarà ben assorbito. Togliete dal fuoco, 
cospargete con il prezzemolo tritato e il 
pecorino romano grattugiato, e servite. 


Crodtini di Schiacciata 
con sallimbocca alla romana 


unenBBAREE 





Ingredienti (per 10 persone) 


per la schiacciata 

500 g di farina tipo 1 

250 g di acqua a temperatura ambiente 
100 g di vino bianco 

5 g di lievito di birra secco naturale 

(o 10 g di quello fresco) 

1 cucchiaio di malto (oppure di miele) 

5 g di sale marino integrale 

olio extravergine di oliva 

sale grosso 


per i saltimbocca 

700 g di fesa di vitello a fette 

150 g di prosciutto crudo tagliato 

non troppo fine 

10 foglie di salvia belle grandi 

1/2 bicchiere abbondante di vino bianco 
farina 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per la schiacciata: trasferite la farina in 
una ciotola capiente, aggiungete il lievito 
e il sale, e miscelate. Versate poco per 
volta il malto, il vino e l'acqua, e iniziate 
ad amalgamare con una forchetta fino 
ad avere un composto appiccicoso e 
morbido. Aggiungete 2 cucchiai di olio 

e impastate brevemente sempre con la 
forchetta; coprite e trasferite in frigo per 
4-6 ore (nella parte bassa]. 


2. Trascorso il tempo di riposo, togliete 
l'impasto dal frigo e lavoratelo brevemente 
lasciandolo nella ciotola. Coprite e 

fate lievitare per altre 2 ore (lavorando 
l'impasto per pochi secondi dopo un'ora). 
A questo punto l'impasto sarà omogeneo 
ma morbido e un po' appiccicoso. 


Trasferite l'impasto in una teglia, foderata 
con carta forno; con le mani unte d'olio 
stendetelo delicatamente e con la punta 
delle dita create delle fossette. Lasciate 
riposare fino al raddoppio del volume 
lontano da correnti d'aria. 


3. Cospargete la focaccia con il sale 
grosso e condite con un filo d'olio. 
Infornate a 230 °C, mettendo la teglia 
sull'ultimo livello in basso, e fate cuocere 
fino a quando la focaccia sarà ben 
gonfia e dorata (20 minuti circa). Levate e 
tenete da parte. 


4. Peri saltimbocca: sistemate la 

carne tra due fogli di carta forno e 
assottigliatela leggermente con un 
matterello; suddividetela in fette più 
piccole e passate ogni fetta nella farina. 
Mettete sopra un rettangolo di prosciutto 
e una foglia di salvia, e fermate il tutto 
con uno stecchino. 


5. Fate scaldare 2 cucchiai d'olio in una 
larga padella, sistemate i saltimbocca dal 
lato senza il prosciutto e fateli rosolare 
per 1-2 minuti. Girateli e proseguite la 
cottura anche dall'altro lato. Sfumate 

con il vino e fate cuocere ancora per 1 
minuto (attenzione a non farli seccare). 
Se il prosciutto è saporito, non serve 
aggiungere dell'altro sale. Tagliate a 
fettine la schiacciata e distribuite sopra i 
saltimbocca. Irrorate con il loro sughetto e 
servite subito. 
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Ingredienti (per 10 persone) 


2 kg di cicoria; 5 spicchi di aglio; 1 peperoncino fresco privato dei semi 
crostini di pane; 6 cucchiai di olio extravergine di oliva; sale marino integrale 


Preparazione 


1. Eliminate le foglie esterne più fibrose della cicoria, lavatela accuratamente e lessatela in acqua 
bollente e leggermente salata finché si sarà ammorbidita. Scolatela e tenete da parte una tazza 
dell'acqua di cottura. 


2. In una casseruola fate rosolare l'aglio e il peperoncino a fettine con l'olio; unite la cicoria e fate 
saltare per 3-4 minuti mescolando con frequenza. Regolate di sale e, se necessario, bagnate con 
qualche cucchiaio dell'acqua di cottura della verdura, così da mantenerla morbida. Accompagnate 
con i crostini di pane e servite. 


Ciambelline 
VINO C ANUCE 
Ingredienti (per 35-40 


ciambelline) 


300 g di farina tipo 0 

70 g di farina di farro integrale 
70 g di zucchero di canna 
chiaro (più altro per 
spolverizzare) 

70 g di zucchero integrale 
di canna 

130 g di vino bianco 

130 g di olio extravergine 
di oliva 

1 cucchiaino colmo di semi 
di anice 


Preparazione 


1. Trasferite le farine e i 

due zuccheri in una ciotola, 
mescolate, versate l'olio e il 
vino, e Impastate con una 
forchetta. Unite i semi di anice 
e lavorate l'impasto con le 
mani fino a quando sarà liscio 
e omogeneo. Coprite la ciotola 
e fate riposare per 1-2 ore. 


2. Trascorso il tempo di 
riposo, prelevate delle palline 
di impasto, grandi come 

una piccola noce, e ricavate 
dei cordoncini spessi 1 cm 
circa. Avvolgeteli intorno a 
due dita, dandogli la forma 
di ciambelline, e chiudeteli 
sovrapponendo le estremità. 


3. Passate le ciambelline nello 
zucchero e sistematele in una 
teglia, foderata con carta 
forno. Infornate a 140 °C (in 
forno già caldo e nella parte 
centrale) e fate cuocere per 
circa 30 minuti, fino a quando 
le ciambelline saranno gonfie e 
dorate. Sfornatele, trasferitele 
su una griglia e lasciatele 
raffreddare. Si conservano in 
un vaso con tappo a vite. 
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OMENICA 
DA ME 


TUTTI A PRANZO DA MARCO VALLETTA. IL MENU È UN TRIBUTO 
ALLE RICETTE DI FAMIGLIA E AI SAPORI DELL'INFANZIA. GUSTOSO, 
RICCO E DECISO, E LA SINTESI PERFETTA DELLE TRADIZIONI 
CAMPANE E DI QUELLE VENETE, TERRITORI A LUI CARISSIMI 


a cura della redazione; ricette di MARCO VALLETTA; foto di GIORGIA NOFRINI e styling di ALICE ADAMS 


Tagliatelle con 


Pepati e NAU 


Ingredienti (per 4 persone] 


150 g di tagliatelle all'uovo 
600 g di cavolfiore 

200 g di ricotta di pecora 
100 g di pecorino romano 
100 g di lardo 

1/2 | di brodo di sedano 

5 g di pepe 


sale 


Preparazione 


1. Tagliate il lardo a dadini e 
fateli sciogliere in una padella 
antiaderente. Ungete una tortiera 
da 24 cm di diametro con il 
lardo sciolto e spolverizzate con 
abbondante pepe macinato. 


2. Lavate il cavolfiore, pulitelo 

e dividetelo in cimette. Portate 

a bollore il brodo di sedano, 
versate il cavolfiore e fate cuocere 
finché non si sarà ridotto in 
crema. Togliete dal fuoco, unite 

la ricotta e mescolate con un 
mestolo di legno. 


3. Lessate le tagliatelle in acqua 
bollente e leggermente salata. 
Scolatele al dente, versatele 
nella casseruola con la crema di 
cavolfiori, unite metà pecorino 
grattugiato e amalgamate 
accuratamente. Distribuite il tutto 
nella tortiera e livellate per bene. 
Cospargete con altro pepe e con 
il restante pecorino grattugiato. 
Infornate a 190 °C e fate cuocere 
per circa 30 minuti. 


4. Quando la superficie sarà 
ben gratinata, sfornate e 
lasciate riposare per qualche 
minuto, quindi sformate, tagliate 
a fette e servite. 
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Yermato di uova e finferli 


con cintura di pancetta 


orli ci Ang 


DEDICATO A ZIA RITA, 
AMANTE DELLE FRITTATE 
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Ingredienti (per 4 persone) 


8 uova 

500 g di finferli 

8 fette di bacon 

40 g di burro 

30 g di grana 

1 spicchio di aglio 

5 g di prezzemolo 

1 dl di latte 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe rosa 


per la fonduta 

150 g di asiago 

50 g di panna fresca 
20 g di burro 


Preparazione 


1. Pulite i funghi, strofinateli con 
un panno umido e tagliateli a 
pezzetti. Fate rosolare l'aglio in 
una padella con un filo di olio; 
unite i funghi e fateli cuocere 
dolcemente fino a quando il 
fondo di cottura si sarà ben 
asciugato. A fine cottura, regolate 
di sale e profumate con una 
macinata di pepe e il prezzemolo 
tritato. Mescolate le uova con il 
grana grattugiato e il latte. 


2. Imburrate 4 cocotte (o 
stampini) da 8 cm di diametro e 
foderatevi le pareti con le fette 

di bacon. Distribuite al centro i 
funghi cotti, ben asciutti, e versate 
sopra il composto a base di uova. 
Infornate a 200 °C e fate cuocere 
per circa 15 minuti. Intanto 

fate sciogliere a bagnomaria il 
formaggio, la panna e il burro, 
portandoli a 70 °C. Frullate con 
un frullatore a immersione fino 

a ottenere una fonduta liscia e 
omogenea. 


3. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate gli sformatini e lasciateli 
intiepidire. Trasferiteli nei piatti da 
portata, irrorateli con la fonduta 
e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


8 fettine di fesa di tacchinella da 75 g l'una 
100 g di castagne già 





essate 
(più altre per la guarnizione) 
350 g di cipolline già pulite 
80 g di macinato di maiale 

3 g di trito di salvia e rosmarino 
6 g di porcini secchi 

20 g di farina 

1 dl di vino rosato 

1 dl di brodo vegetale 

30 g di burro 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Battete le fettine di carne con un 
batticarne, conditele con un pizzico di sale 
e di pepe e trasferitele in frigorifero. Fate 
spumeggiare il burro in una casseruola, 
unite le castagne, tagliate a pezzetti, e fate 
insaporire per qualche minuto. Regolate di 
sale e di pepe, e profumate con il trito di 
salvia e rosmarino. 


2. Mettete i funghi secchi in ammollo in un 
po' di brodo caldo per almeno mezz'ora. 
Raccogliete il macinato di maiale in una 
ciotola, unite i funghi, ben strizzati e tritati, 
e amalgamate per bene. Regolate di sale 

e di pepe. Farcite le fettine di carne con il 
composto ottenuto e arrotolatele a mo' di 
involtino. Se necessario, sigillate i lembi con 
gli stecchini di legno. 


3. Spolverizzate gli involtini con un po' 
di farina. Fate scaldare un filo di olio in 


una padella, sistemate gli involtini e fateli 
rosolare su entrambi i lati. Bagnate con 

il vino, lasciate sfumare e aggiungete 

le cipolline. Coprite con poco brodo, 
incoperchiate e lasciate cuocere a fuoco 
moderato per 15-20 minuti (se necessario, 
bagnate con altro brodo). 


4. Trascorso il tempo di cottura, prelevate 
gli involtini, frullate il fondo di cottura 
e fatelo restringere su fiamma vivace. 
Rimettete gli involtini nella pirofila, irrorate 
con la salsa, guarnite con le castagne 


intere e servite. 





Crespelle 






In una ciotola raccogliete 100 g 
di farina, 250 ml di latte e un 
pizzico di sale, e mescolate per 
bene con una frusta. Unite 2 uova 

e mescolate ancora, senza sbattere 
eccessivamente, fino a ottenere una 
pastella priva di grumi. Coprite e 
lasciare riposare per mezzora in 
frigorifero. Unite infine 1 cucchiaio 
di olio. Ungete una padella da 12 
cm di diametro e fatela scaldare sul 
fuoco. Versate un mestolo di pastella 
e inclinate la padella, in modo 

che il liquido copra tutto il fondo. 
Fate cuocere per 1 minuto, quindi 
capovolgete la crespella e proseguite 
la cottura anche dall'altro lato. 
Levate, trasferite in un piatto da 
portata e realizzate le altre crespelle 
fino a esaurimento della pastella. 












Crespelle dolci CON ZUCCA 
e mandorle glasiate al miele 
di Sulla caldo 





Ingredienti (per 4 persone] 


8 crespelle da 12 cm di diametro 

250 g di polpa di zucca già cotta al forno 
50 g di farina di mandorle 

1 cl di anice 

30 g di zucchero 

60 g di miele di sulla 

20 g di burro fuso 


Preparazione 


1. Setacciate la polpa di zucca cotta e 
raccoglietela in una ciotola; unite l'anice, 
lo zucchero e la farina di mandorle, 

e mescolate delicatamente. Distribuite 

il composto ottenuto sulle crespelle e 
arrotolatele a mo’ di cannolo. Trasferite in 
frigorifero e lasciate riposare per un'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, tagliate il 
rotolo a fettine e sistematele in una pirofila, 
imburrata. Mettete in frigorifero e fate 
riposare per un'ora. Al momento di servire, 
fate scaldare il miele, versatelo sulle 
crespelle fredde e servite. Accompagnate 
con un bicchierino di anice e ghiaccio. 
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Capesante ellambate al cointreau 
Ma passalina di ceci agli AGIOMY 
Ingredienti (10 porzioni) 


10 capesante; 1 bicchierino di cointreau 
1 ciuffo di aneto; zeste di limone e lime 
caviale; burro; sale e pepe 


per la passatina 

240 g di ceci già lessati; 500 ml circa di brodo vegetale 
1 spicchio di aglio; 1/2 limone; 1/2 arancia; 1/2 lime 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 





Preparazione 


1. Per la passatina: fate rosolare l'aglio in una padella con un filo 
di olio; unite i ceci, regolate di sale e di pepe, e lasciate insaporire 
per una decina di minuti. Trasferite i ceci nel bicchiere di un mixer 
e iniziate a frullare versando il brodo vegetale caldo necessario 

a ottenere la giusta consistenza. Regolate di sale e di pepe, e 

poi filtrate. Profumate con la scorza grattugiata degli agrumi e 
mescolate per bene. 


2. Lavate accuratamente le capesante e asciugatele con carta 
assorbente da cucina. Fate sciogliere una noce di burro in una 
padella, mettete i molluschi e fateli dorare per alcuni secondi. 
Sfumate con il cointreau e fiammeggiate. Quando la fiamma 
si sarà spenta, regolate di sale e di pepe e poi spegnete (fate 
attenzione a non cuocere troppo le capesante, altrimenti 
risulteranno gommose]. 


3. Versate la passatina di ceci nelle ciotoline e sistemate sopra le 
capesante. Decorate a piacere con il caviale, qualche fogliolina di 
aneto e le zeste di agrumi, e servite. 
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UNA RICETTA AL GIORNO 


Minibudini Salati ai Porci CONV Scalegni caramellati all aceto balsamico 

Ingredienti (per 10-12 budini) 

per il biscuit salato: 3 uova; 15 g di zucchero; 50 g di farina; 25 g di maizena; sale e pepe 

per i budini: 300 g circa di porcini di piccole dimensioni; 4 scalogni; 1 uovo; 80 ml di panna; 1 spicchio di aglio; 4 cucchiai di parmigiano 
grattugiato; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la decorazione: 6 scalogni francesi piccoli; 1 ciuffo di prezzemolo; aceto di vino rosso; aceto balsamico invecchiato 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 





Preparazione 


1. Per il biscuit: minuto. Pulite gli scalogni francesi, tagliateli a metà nel 


montate gli albumi senso della lunghezza e sbollentateli velocemente in un 





a neve ferma con lo pentolino con acqua e aceto di vino rosso. Scolateli e fateli 


zucchero e un pizzico saltare in una padella con un filo di olio. Versate un bicchierino 


di sale. Setacciate la farina di aceto balsamico e fate caramellare per bene. Regolate di sale 
e la maizena e raccoglietele in un recipiente; unite i tuorli e di pepe, e tenete da parte. 

e un pizzico di sale e di pepe, e lavorate per bene (se necessario, 

aggiungete poca acqua per amalgamare il tutto). Incorporate gli 5. Sformate i budini e adagiateli sui dischetti di biscuit. Guarnite a 
albumi mescolando con movimenti dal basso verso l'alto. piacere con gli scalogni caramellati, le fettine di porcino tenute da 


2. Versate il composto in una teglia, foderata usato, e 
stendetelo a uno spessore di circa 1/2 cm. Infornate a 220 °C e 
fate cuocere per 8 minuti. Sfornate e lasciate raffreddare. Con un 
coppapasta tondo ricavate tanti dischetti (questi dovranno avere 


parte e una fogliolina di prezzemolo, e servite. 


la stessa circonferenza dei budini). 


3. Intanto pulite i funghi e affettateli. Pelate gli scalogni e tritateli. 
Fate rosolare l'aglio in una padella con un filo di olio; unite 

i funghi e gli scalogni, e portate a cottura su fiamma vivace. 
Regolate di sale e di pepe, spegnete e lasciate intiepidire. 
Raccogliete i funghi in un mixer da cucina (tenete da parte 
qualche fettina per la decorazione), unite la panna, l'uovo e il 





parmigiano, e frullate per bene. Regolate di sale e di pepe. 


4. Versate il composto negli stampini inumiditi e infornate a 
bagnomaria a 200 °C per circa 15-20 minuti, finché non si 
saranno ben gonfiati. Levate e lasciate intiepidire per qualche 


I di fasiona con tuorlo di uova 
di quaglia o fritto C MAyCIIAe alla barbabietola 


Ingredienti (per 10 tartare) 


300 g di polpa di fassona piemontese; 15 uova di quaglia; 6 uova 
1 cucchiaino di purea di barbabietola; cucunci (frutti di cappero); pangrattato 


succo di limone 

olio di semi 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Separate i tuorli di uova di quagli 
dagli albumi (è un'operazione molto 
delicata, facilmente si romperà qualche 
tuorlo: per questo è bene averne a 
disposizione qualcuno in più). 
Sistemateli delicatamente su un piatto 
piano (o una placca da forno), 
foderato con carta forno, e mettete 

in freezer per almeno un'ora. 


2. Sbattete 2 uova in una 

ciotolina. Togliete i tuorli dal 

freezer, staccateli dalla superficie 

e passateli nelle uova e poi nel 
pangrattato. Ripetete la stessa 
operazione per una seconda volta e 
mettete in freezer per altre 3 ore. 


3. Per la mayonnaise: montate 4 tuorli 

con qualche goccia di succo di limone, 
versando a filo l'olio necessario a ottenere 
una maionese densa. Regolate di sale e di 
succo di limone, quindi incorporate, sempre 
montando, la purea di barbabietola. Tenete 
da parte. 


4. Battete la carne al coltello e raccoglietela 
in una ciotola; conditela con un pizzico di 
sale e di pepe, e un filo di olio. Mescolate 
per bene e lasciate insaporire per qualche 
minuto. Fate scaldare l'olio di semi (dovrà 





Lil 


raggiungere i 160 °C) e friggete i tuorli 





surgelati per un paio di minuti. Scolateli 
e tamponateli delicatamente con carta 
assorbente da cucina. 


5. Con un piccolo coppapasta distribuite la 
tartare nei piattini e sistemate sopra i tuorli 
bollenti. Mettete la mayonnaise nei gusci 
delle uova di quaglia, ben puliti, decorate a 
piacere con i cucunci e servite. 
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See EA Gel O°R N°O 


Oa al roSmarino con lardo d Dhrad CUVA glassala al miele di CAMAgno 


Ingredienti (per 15-20 tartine) 
100 g di lardo d'Arnad affettato; 1 grappolo di uva nera senza semi; 1 rametto di rosmarino; miele di castagno 


per i sablées: 125 g di farina; 113 g di burro freddo; 75 g di parmigiano grattugiato; 1/2 cucchiaino di pepe 
appena macinato; 1 rametto di rosmarino; sale 


Preparazione 


1. Per i sablées: raccogliete in un 
mixer da cucina la farina, il burro 
a cubetti, il parmigiano, il pepe, 

il sale e il rosmarino, tritato, e 
lavorate per qualche minuto fino a 
ottenere un composto omogeneo 
(se necessario, aggiungete un po' 
di acqua ghiacciata). Aiutandovi 
con un foglio di carta forno, 
formate un rotolo di impasto 
regolare e liscio di circa 2 cm 

di diametro. Lasciate riposare in 
frigorifero per almeno 30 minuti. 


2. Con un coltello affilato tagliate 
il rotolo a fette di circa 1/2 cm 

di spessore e sistematele su una 
teglia, foderata con carta forno, 
mettendole ben distanziate. 
Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per circa 10 minuti finché i sablées 
non saranno ben cotti e dorati. 
Sfornate e lasciate raffreddare. 


3. Lavate gli acini di uva, tagliateli 
a metà e fateli saltare in una 
padella con un filo di miele di 
castagno. Spegnete e lasciate 
intiepidire. Guarnite i sablées con 
le fettine di lardo e l'uva glassata, 
decorate con il rosmarino e servite. 





UNA RICETTA 
AL GIORNO 
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VENEZIA E VENETO 


È in edicola Venezia e Veneto, 

il volume della collana 

“Diari di Viaggio - | Quaderni”. 

Una guida completa e aggiornata 

con tutto il meglio della città lagunare 


e della regione: i must da non perdere, 


gli angoli da scoprire e tanti itinerari. 
| consigli per dormire, dagli hotel 

di lusso ai B&B di charme; i ristoranti 
tipici e le specialità; i negozi e gli 
artigiani; i locali per divertirsi. 

Una guida ricchissima di indirizzi, 
informazioni pratiche, cartine, 

e tante splendide fotografie. 
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CURCUMA, CUMINO, ZENZERO, CANNELLA... 

LE SPEZIE REGALANO FRAGRANZE STRAORDINARIE 

E LA GIUSTA SAPIDITA (DIMINUENDO L'USO DEL SALE 
DA CUCINA!) ALLE RICETTE DELLA NOSTRA MONICA 
BIANCHESSI. PER UN MENU DECISAMENTE SPEZIALE! 


a cura della redazione; ricette di MONICA BIANCHESSI 
foto di GIORGIA NOFRINI; styling di ALICE ADAMS 


‘PSE, CP 



















Salsa piccante o 


Lavate 100 g di pomodorini 
ciliegino e frullateli in 

un mixer da cucina fino 

a ottenere una crema 
grossolana. Condite con 
1/2 peperoncino fresco 
tritato, 1 spicchio di aglio 
schiacciato, 3 cucchiai 

di olio, un po’ di origano 
sfogliato, il succo di 1/2 
limone e un pizzico di sale 
e di pepe. Mescolate per 
bene e lasciate macerare 
per 30 minuti. 
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Solpettine di ceci 
al cumino 


con Sala picca) Me 





Ingredienti (per 4-6 persone] 


400 g di ceci già lessati 

240 g di mandorle salate 

1 cucchiaino di cumino in polvere 
4 rametti di menta 

qualche foglia di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

1 cipollotto 

1 cucchiaio di farina di riso 

1 cucchiaino di lievito in polvere 
per torte salate 

3 cucchiai di olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tritate finemente la menta, il prezzemolo 
e l'aglio. Raccogliete le mandorle in un 
mixer da cucina e frullatele finemente. 
Unite i ceci lessati, il cumino, il trito di 
erbette, l'aglio, il cipollotto, l'olio, la farina 
di riso, il lievito e 2 g circa di sale. Frullate 
per bene fino a ottenere un composto 
omogeneo e piuttosto sodo. 


2. Formate delle piccole palline, circa una 
ventina, sistematele su una teglia, foderata 
con carta forno leggermente unta, e 
infornate a 200 °C fino a doratura (ogni 
tanto muovete la teglia in modo da farle 
roteare e dorare uniformemente). 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate le 
polpettine e servitele su spiedini di bambù. 
Accompagnate con la salsa piccante e 
servite. 


Chao SMufate al vino 
ZOSSo al prcftmo di cannella 
echiodi di garg UNO 





Ingredienti (per 4-6 persone) 


8 barbabietole di medie dimensioni 
di vari colori 

3 carote gialle 

3 carote rosse 

2 pastinache 

400 g di champignon 

10 cipolline borettane 

2 piccole cipolle rosse 

2 fette spesse di bacon 

3 foglie di alloro 

2 rametti di timo 

2 spicchi di aglio 

4 cucchiai di passata di pomodoro 
250 ml di vino rosso corposo 

300 ml di brodo 

1 grossa stecca di cannella 

6 chiodi di garofano 

4 grani di pepe 

olio extravergine di oliva 

sale 


per accompagnare 
purè di patate 


Preparazione 


1. Tagliate il bacon a cubetti. Lavate 

per bene le verdure, senza sbucciarle, e 
tagliate le barbabietole a quarti, le carote 
e le pastinache a metà nel senso della 
lunghezza, e i funghi a spicchi. Sbucciate 
le cipolle rosse e tagliatele a quarti. In una 
casseruola fate soffriggere il bacon con un 
filo di olio; unite le cipolle rosse e l'aglio, e 
fate cuocere a fuoco dolce per 3 minuti. 


2. Aggiungete le barbabietole, le 
carote, le pastinache e le cipolline, e 


fate rosolare per 2 minuti. Versate la 
passata di pomodoro, il vino e il brodo, 
e unite l'alloro, le spezie (cannella, pepe 
e chiodi di garofano) e un pizzico di 
sale. Incoperchiate e lasciate cuocere a 
fiamma medio bassa per circa 20 minuti 
mescolando di tanto in tanto. 


3. Nel frattempo fate saltare i funghi in 
una padella antiaderente con un filo di 
olio e un pizzico di sale. Profumate infine 
con il timo sfogliato. Aggiungete i funghi 
allo stufato, togliete il coperchio e lasciate 
cuocere per altri 5 minuti. Regolate di 
sale. Al termine, le verdure dovranno 
risultare tenere ma non troppo cotte. 
Distribuite le verdure stufate nei piatti da 
portata, accompagnate con il purè di 
patate e servite. 
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Ingredienti (per 4-6 persone] 


1 kg di patatine novelle; 1 cucchiaino di curcuma; 4 grani di pepe; 1 cucchiaio di 
prezzemolo tritato; 200 g di panna acida; 1 spicchio di aglio; 2 cucchiai di aceto di 
mele; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per il salmone allo zenzero 
4 tranci di salmone con la pelle da 150 g l'uno; 3 cm di zenzero; 1 limone 
1 foglia di alloro 


Preparazione 


1. Versate 2 dita di acqua in una casseruola larga. Unite lo zenzero, pelato e tagliato a 
fettine, la foglia di alloro e qualche spicchio di limone, e portate a bollore. Sistemate il 
pesce e fate cuocere 3 minuti per lato. Una volta pronto, scolatelo e lasciatelo intiepidire. 


2. Per le patate alla curcuma: lavate le patate e tagliatele a metà, senza sbucciarle. 
Sistematele in una casseruola, coprite con acqua fredda e aggiungete la curcuma, il 


pepe in grani e un pizzico di sale. Portate a ebollizione e fate cuocere per circa 15 minuti 


(verificate la cottura infilzando una patata con uno spiedino). 


3. Emulsionate l'aceto con un pizzico di sale; aggiungete l'olio e sbattete per bene, 
quindi unite l'aglio schiacciato e un pizzico di pepe. Una volta cotte le patate, scolatele 
e conditele con l’emulsione e il prezzemolo tritato. Sfaldate il pesce con le mani e 
mescolatelo alle patate. Distribuite l'insalata nei piatti da portata, guarnite con ciuffi di 
panna acida e servite. 









 ATTENTIANOI 2 





Lenta di frclla integrale 
CON MONO Noce moscata 
ecannela 

Ingredienti 


150 g di farina 00; 150 g di farina 
integrale; 700 g di more fresche 

150 g di burro freddo; 200 g di zucchero 
semolato fine; 1 uovo medio; 1 tuorlo 

150 g di biscotti (tipo speculos) 

la scorza di 1 limone; 1 pizzico di cannella 
in polvere; 1 pizzico di noce moscata; sale 


Preparazione 


1. Raccogliete in un mixer da cucina le 
farine, 1 g di sale, 100 g di zucchero e il 
burro ben freddo, e frullate alla massima 
velocità; unite le uova e proseguite ancora 
per qualche secondo fino a ottenere 

un impasto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero 
per almeno un'ora. 


2. Raccogliete le more in una ciotola, 
unite lo zucchero restante, le spezie e la 
scorza di limone grattugiata, e mescolate. 
Frullate i biscotti fino a ottenere una 
polvere. Dividete la pasta frolla in 2 parti. 
Stendete una metà e rivestite il fondo 

di uno stampo da 20 cm di diametro, 
foderato con carta forno. Bucherellate 

il fondo con i rebbi di una forchetta e 
cospargete con i biscotti sbriciolati. 


3. Versate le more e chiudete con la pasta 
frolla restante ben stesa. Sigillate i bordi, 
bucherellate la superficie, per far uscire 

il vapore, e infornate a 180 °C per circa 
45 minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate intiepidire. Sformate in 
un piatto da portata e servite. 








A 
MT :TIENTI A NOI DUE 


Ingredienti (per 8-10 persone) 


200 g di zucchero di canna 

200 g di farina 00; 200 g di mandorle 
200 g di burro freddo a pezzetti 

1 stecca di vaniglia 


per la frutta al cardamomo 

1 mela granny smith; 2 pere 

1 ananas; 2 banane; 2 cucchiai 
abbondanti di miele fluido; 1 stecca di 
vaniglia; 6 capsule di cardamomo 

4 rametti di timo; il succo di 2 arance 


Preparazione 


1. Raccogliete le mandorle e lo zucchero 
in un mixer da cucina e frullate fino a 
ottenere una farina. Aggiungete la farina, 
il burro freddo a pezzetti e i semi della 
bacca di vaniglia, e amalgamate fino a 
ottenere un impasto sodo e omogeneo. 
Formate un panetto, avvolgetelo nella 
pellicola trasparente e fate riposare in 
frigorifero per almeno un'ora. Trascorso 
il tempo di riposo, prendete l'impasto e 
grattugiatele con una grattugia a fori 
grossi. Sistemate le briciole ottenute in 
una teglia, foderata con carta forno, 

e infornate a 180 °C fino a doratura. 
Sfornate e tenete da parte. 


2. Per la frutta al cardamomo: sbucciate 
la mela e le pere, tagliatele a metà, 
eliminate il torsolo e fatele a spicchi. 

Con un coltello seghettato togliete la 
buccia all’ananas, tagliate la polpa a 
fette eliminando il gambo centrale, e poi 
fatela a cubetti di circa 2 cm. Sbucciate le 
banane e tagliatele a rondelle oblique. 


3. In una padella capiente fate scaldare 
2 cucchiai di acqua, il miele, la stecca 
di vaniglia incisa a metà, le capsule di 
cardamomo schiacciate e il timo. Fate 
cuocere a fuoco dolce finché il miele non 
inizierà a imbrunire, quindi aggiungete 
la frutta e proseguite la cottura per altri 
2-3 minuti. Bagnate con il succo delle 
arance, spadellate velocemente a fuoco 
vivo e poi togliete dal fuoco. Distribuite 
il crumble sul fondo dei bicchieri e 
sistemate sopra la frutta. Guarnite con 
altro crumble e servite. 
















Dal sapore particolarmente 
gradevole, il Tiglio o Tilia 
tomentosa ci viene 
in soccorso in questi primi 
scorci d'autunno, quando 
il ritorno alle occupazioni 
quotidiane genera spesso 
stress e nervosismo. 

O quando, ai primi freddi 
umidi, i nostri polmoni ci 
chiedono protezione e 
“conforto”. 


È allora il momento 
del tiglio e del suo dolce 
infuso. Quello dove 
il narratore della “Ricerca del 
tempo perduto”, Marcel Proust, 
intinge la sua madeleine, 
dolce tipico francese, offerto 
con amore dalla vecchia zia 
Léonie, nella sua fiabesca casa 
della campagna francese 
a Illiers (nel romanzo 
Combray). Sarà proprio 
l’infuso di tiglio, riassaporato 
da adulto, a far riemergere 
tutti i più cari ricordi di un 
fempo... apparentemente 
perduto per sempre. 


Hi 
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IL TIGLIO 
E LA “GIOIA RITROVATA” 


LA PIANTA PROUSTIANA CHE CI PORTA TRANQUILLITÀ, CALORE E... RICORDI SOPITI 
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‘© La DEMAG più 
nota é sicuramente 
quella calmante e 
tranquillante dovuta in 
particolar modo all’elevazione 

del tasso delle serotonine. 


Contro ansia e insonnia 


Viene efficacemente 
impiegato per indurre 
il sonno, senza peraltro 
presentare alcuna tossicità e 
assuefazione. Cura, inoltre, 
come un farmaco vero e 
proprio, i disturbi dell'ansia 
e dello stress: l'emicrania, 
l'ipertensione, le tensioni 
allo stomaco e ai muscoli. 


Contro l’influenza 


Ricco di vitamina C, aiuta a 
prevenire i malanni invernali e 
a curare l'influenza grazie 
alle sue capacità sudorifere. 


Contro tosse e muco 


Grazie al suo contenuto in 
mucillagini, è un efficace 
espettorante, utile contro 

la tosse grassa, calmante e 

antinfiammatorio. 


Come usarlo 


La modalità di assunzione più 
nota è costituita dall’infuso, 


dolce, gradevole, dal profumo 
rassicurante, per questo adatto 
anche ai bambini. 


Infuso di tiglio 


2 cucchiai di fiori e foglie 
150 ml di acqua 
Portate a ebollizione l’acqua, 
spegnete e aggiungete 
il tiglio. Lasciate in infusione 
per circa 7-8 minuti. Filtrate 
e bevete, anche più volte 
al giorno. 


Macerato glicerico 


Del tiglio si usano oggi 
vantaggiosamente anche 

i giovani getti, da cui si ricava 
un estratto potente ed efficace 
per curare i disturbi descritti. 

In questo caso andrà assunto 
prima dei pasti, in gocce, per 
almeno venti giorni di cura. 


USI ESTERNI 
Per il cavo orale 


Preparate un infuso di tiglio, 
fatelo raffreddare e usatelo 
per fare gargarismi: ne 
avranno giovamento afte e 
infiammazioni del cavo orale. 


Per la pelle: lozione 


di bellezza 


L'autunno mette spesso a 
dura prova la pelle delicata e 
secca, specie quella del viso. 
Coccoliamola allora con una 


' 


hi. Ri 
i L'OFFICINA DEL BENESSERE 


lozione di bellezza da noi 
preparata in questo modo: 
mettete 2 cucchiai di fiori e 
foglie di tiglio in 250 ml 
di acqua fredda. Fate bollire 
per 10 minuti. Lasciate in 
infusione per altri 10, filtrate e 
lasciate raffreddare. Usate tale 
lozione come tonico: calma 
i rossori diffusi e reidrata la 
pelle grazie al suo contenuto 
in mucillagini. 


Infine... 


Bagno rilassante 


Se poi avete tempo 
di preparare tale lozione in 
quantità maggiori, potete 
usarla mettendola nell'acqua 
della vasca per un bagno 
serale davvero rilassante. 
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GRANDI CLASSICI 


Candia di crespelle 


con ricotta e noc 


stu 





Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di gherigli di noce 

200 g di ricotta; 4 tuorli 

200 ml di panna da cucina 
noce moscata; latte; parmigiano 
grattugiato; burro; sale 


per le crespelle 
130 g di farina 00; 250 ml di latte 
2 vova; 40 g di burro fuso; 2 g di sale 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per le crespelle: raccogliete in una 
ciotola la farina, il latte, le uova, il 
burro fuso e il sale, e mescolate per 
bene. Coprite e fate riposare per circa 
30 minuti. Ungete una padella e fatela 
scaldare sul fuoco. Versate un mestolino 
di composto e inclinate la padella in 
modo che il liquido copra tutto il fondo. 
Fate cuocere per 1 minuto, capovolgete 
la crespella e proseguite la cottura per un 
altro minuto. Trasferite la crespella in un 
piatto e proseguite a realizzare le altre 
fino a esaurimento della pastella. 


2. Amalgamate la ricotta con le noci tritate, 
i tuorli, 50 g di parmigiano, un pizzico di 
noce moscata e qualche cucchiaio di latte. 
Regolate di sale. Distribuite una cucchiaiata 
di ripieno su ogni crespella, arrotolatele 
per formare i cannelloni e disponeteli in 
una pirofila imburrata. Fate scaldare in un 
pentolino la panna con una noce di burro. 
Irrorate i cannelloni, spolverizzate con un 
po' di parmigiano grattugiato e infornate a 
220 °C per 10 minuti. Sfornate e servite. 


Cinndini di crespelle 


al Crmaggio 





Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di mozzarella 

300 g di formaggio fresco spalmabile 
150 g di prosciutto cotto a dadini 
parmigiano grattugiato; besciamella 
burro; sale 


per le crespelle: 130 g di farina 00 
250 ml di latte; 2 uova grandi 
40 g di burro fuso; 2 g di sale 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per le crespelle: raccogliete in una 
ciotola la farina, il latte, le vova, il burro 
fuso e il sale, e mescolate per bene con 
una frusta. Coprite e fate riposare per 
circa 30 minuti. Ungete una padella e 
fatela scaldare sul fuoco. Versate un 
mestolino di composto e inclinate la 
padella in modo che il liquido copra 
tutto il fondo. Fate cuocere per 1 minuto, 
capovolgete la crespella e proseguite la 
cottura dall'altro lato. Una volta cotta, 
trasferite la crespella in un piatto da 
portata e proseguite a realizzare le altre 
fino a esaurimento della pastella. 


2. Per il ripieno: raccogliete in una ciotola 
il prosciutto, la mozzarella a dadini, 50 g 
di parmigiano grattugiato e il formaggio 
spalmabile, e mescolate. Salate e farcite 

le crespelle con il composto. Formate dei 
rotolini, disponeteli in una teglia imburrata, 
irrorateli con la besciamella e spolverizzate 
con il parmigiano. Infornate a 200 °C e 
fate gratinare per circa 10 minuti. Sfornate, 
lasciate intiepidire e infine servite. 


RPech etti di crespelle 


di ceci con zucca 
I 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le crespelle 

160 g di farina di ceci 
500 ml di acqua 

olio extravergine di oliva 


2 g di sale 


per il ripieno 
500 g di zucca già pulita 
150 g di pancetta 


vi servono inoltre 
2 cucchiai di ricotta 


Preparazione 


1. Per le crespelle: raccogliete in una 
ciotola la farina, l'acqua e il sale, e 
mescolate per bene con una frusta fino a 
ottenere un composto omogeneo e privo 
di grumi. Coprite e fate riposare per circa 
30 minuti. 


2. Ungete una padella antiaderente e 
fatela scaldare sul fuoco. Versate un 
mestolino di composto e inclinate la 
padella in modo che il liquido copra 
tutto il fondo. Fate cuocere per 1 minuto, 
capovolgete la crespella e proseguite la 
cottura dall'altro lato per un altro minuto. 
Una volta cotta, trasferite la crespella 

in un piatto da portata e proseguite a 
realizzare le altre fino a esaurimento 
della pastella. 


3. Tagliate la pancetta a dadini e fateli 
rosolare in una padella antiaderente. 
Aggiungete la zucca, fatta a cubetti, e 
proseguite la cottura fino a quando non 
si sarà ben ammorbidita. Spegnete e 
frullate in un mixer da cucina. Tenete 
da parte un quarto della crema di 
zucca. Farcite le crespelle e chiudetele a 
pacchetto. Mescolate la crema di zucca 
restante con la ricotta e cospargetevi i 
pacchetti. Distribuiteli nei piatti da portata 
e servite. 
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Ingredienti (per 8 persone] per il ripieno e il condimento 
A 600 g di zucca già pulita 

» per le crépes 100 a di Va A 
250 g di farina 00 Ra 
500 ml di latte ciuffo di salvia; burro 


olio extravergine di oliva; sale 
3 uova; burro; sale 


Preparazione 


1. Tagliate la zucca a cubetti non troppo piccoli. Conditeli 

con un pizzico di sale, un filo di olio e qualche fogliolina di 
salvia, e mescolate per bene; trasferite i cubetti di zucca in 

una teglia, foderata con carta forno, e infornate a 180 °C per 
circa 20 minuti. Trascorso il tempo di cottura, sfornate la zucca, 
raccoglietela in una ciotola e riducetela in purea con l’aiuto di 
una forchetta (foto A). 


2. Fate scaldare un padellino sul fuoco. Sistemate la pancetta 
affumicata, tagliata a cubetti, e fate scottare brevemente, senza 
aggiungere altri grassi. Preparate le cràpes: raccogliete in una 
ciotola la farina, il latte, le uova e un pizzico di sale, e mescolate 
per bene con una frusta fino a ottenere un composto omogeneo e 
privo di grumi (foto B). Coprite e fate riposare per circa 30 minuti. 





3. Imburrate una padella antiaderente e fatela scaldare sul 
fuoco. Versate un mestolino di composto (foto C) e inclinate la 
padella in modo che il liquido copra tutto il fondo. Fate cuocere 
per 1 minuto, capovolgete la crépe e proseguite la cottura 
dall'altro lato per un altro minuto. Una volta cotta, trasferite la 
crépe in un piatto da portata e proseguite a realizzare le altre 
crépes fino a esaurimento della pastella. 


4. Farcite le crépes con uno strato di zucca, cospargete con i 
dadini di pancetta e chiudete a ventaglio (foto D). Fate sciogliere 
una noce di burro in una padella con qualche fogliolina di 
salvia, sistemate i ventagli di crépes e lasciateli insaporire per 
appena 1 minuto, fino a doratura. Distribuite nei piatti da 
portata e servite. 
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L'ABBINAMENTO, VINCENTE 
E BEN CONSOLIDATO, TROVA 
NUOVA VERVE NELLE RICETTE 
QUI PROPOSTE. SEMPLICI 

E CREATIVE, SONO UNA — 
VERA PROMESSA DI BONTÀ 


a cura della redazione 
ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 


Cardoncello: la maggior parte della produzione 
spontanea e coltivata si concentra nell'altopiano 

delle Murge, in Puglia, ma cresce spontaneo anche in 
Basilicata, Calabria, Sardegna, Lazio e Sicilia. Di colore 
scuro, carnoso, sodo e dal sapore inconfondibile, è anche 
estremamente versatile: è possibile consumarlo crudo, 
arrosto, fritto, gratinato, trifolato e in abbinamento a 
pasta, riso, pesce e carne. 


Porcino: è il nome di quattro funghi boleti molto 
pregiati, il porcino comune, quello nero, quello reticolato e 
infine quello dal gambo rosaceo. Tra i più ricercati e amati, 
si trova esclusivamente nei boschi, in piccola quantità in 
primavera, più abbondanti in tarda estate e in autunno. 
Dalla carne bianca, soda e di sapore e odore piacevoli, può 
essere consumato sia crudo sia cotto. 


Orecchione: anche noto come gelone o fungo ostrica, 
si caratterizza per la forma particolare del cappello, simile 
al guscio di un'ostrica. Dalla carne bianca, tenace e con 
sapore e odore gradevoli, si presta a essere cotto alla griglia, 
per assaporarne gusto e consistenza, ma è ottimo anche 
fritto, trifolato oppure gratinato. 


Champignon: anche detto fungo di Parigi. Ne esistono 
due tipi in commercio: quello bianco e quello biondo 
(quest'ultimo dal profumo leggermente più intenso). 
Reperibili durante tutto l'anno, trovano largo impiego in 
cucina. Quelli più piccoli e serrati si prestano ad essere 
consumati crudi e in insalata; quelli ben sviluppati sono 
adatti a essere trifolati; le cappelle più grandi, invece, 


possono essere grigliate. 
GW 
dI Pioppino o piopparello: fungo di ottima qualità, 
molto ricercato nell'Italia centrale, cresce sui tronchi di 
pioppo, olmo e salice, specialmente in autunno. Carnoso, 
compatto e dalla carne soda, è ottimo trifolato. Speciale in 


abbinamento a paste, risotti e stufati. 






Dili 
con crema di ricotta 
CLANO 


C cardoncclli 


Ingredienti (per 4 persone) 


360 g di paccheri 

6 cardoncelli 

200 g di ricotta 

2 bustine di zafferano in polvere 
30 g di parmigiano grattugiato 
1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
Secco 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere lo zafferano 
in 1/2 tazzina di acqua calda. 
Scolate la ricotta e trasferitela 
in una ciotola. Aggiungete 

lo zafferano e il parmigiano, 
mescolate per bene fino a 
ottenere una crema e tenete 
da parte. 


2. Pulite i cardoncelli 
rimuovendo l'estremità terrosa 
del gambo e poi strofinatell 
con un panno leggermente 
umido. Tagliate i funghi a fette 
e fateli saltare in una padella 
capiente con un filo di olio e 
l'aglio, schiacciato. Sfumate 
con il vino bianco, lasciate 
cuocere per qualche minuto e 
poi regolate di sale. Spegnete 
e tenete da parte. 


3. Lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente 
salata, scolatela al dente 

e conditela con la crema 

di ricotta (se necessario, 
aggiungete un goccio di 
acqua di cottura della pasta). 
Unite i cardoncelli, mescolate 
per bene, distribuite nei 

piatti da portata e servite 
immediatamente. 
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VONCNO 


Linguine con baccalà 
cremoso al latte 


e porcini 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di spaghetti 

300 g di funghi misti (porcini, 
champignon, pioppini) 

2 spicchi di aglio 

2 peperoncini secchi 

1 ciuffo di prezzemolo 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i funghi e tagliateli a fette. Pelate 
uno spicchio di aglio, schiacciatelo e 
fatelo soffriggere in una padella con un 
filo di olio. Aggiungete i funghi e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Salate, 
pepate e cospargete | funghi con un 

po’ di prezzemolo tritato e abbondante 
pangrattato. Fate rosolare per bene, 
mescolate, irrorate con un altro filo di olio 
e spolverizzate con altro pangrattato. 
Spegnete e tenete da parte. 


2. Lessate gli spaghetti in acqua bollente 
e salata. Intanto pelate lo spicchio di 
aglio rimasto, schiacciatelo e fatelo 
dorare in una padella con un filo di 

olio e i peperoncini a fettine. Scolate gli 
spaghetti al dente, versateli in padella 

e fateli saltare aggiungendo un mestolo 
della loro acqua di cottura. 


3. Una volta pronti, spegnete, aggiungete 
i funghi panati e mescolate per bene. 
Distribuite nei piatti da portata e servite 
immediatamente. 


Ingredienti (per 4 persone) 
320 g di linguine 


3 porcini 

350 g di baccalà già ammollato 
1 ciuffo di prezzemolo 

1/2 spicchio di aglio 

latte; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Rimuovete le lische dal pesce, fatelo 
a pezzetti e tenetelo da parte. Versate 
250 ml di latte in una casseruola, mettete 
sul fuoco e fate scaldare. Aggiungete 

il baccalà, regolate di sale e di pepe e 
portate a bollore. Abbassate la fiamma, 
incoperchiate e fate cuocere fino a 
quando il pesce non inizierà a sfaldarsi 
(tenete sotto controllo il livello di umidità 
della preparazione ed eventualmente 
correggete aggiungendo un goccio di 
latte). Spegnete e tenete da parte. 


2. Pulite i funghi rimuovendo l'estremità 
terrosa del gambo e poi strofinateli con 
un panno leggermente umido. Tagliate 

i funghi a cubetti e fateli saltare in una 
padella con un filo di olio e l'aglio tritato. 
Regolate di sale. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente e versatela in padella con i funghi. 
Bagnate con un mestolino di acqua di 
cottura, aggiungete la crema di baccalà, 
un po’ di prezzemolo tritato, una macinata 
di pepe e un filo di olio, e mantecate 

su fiamma vivace per qualche minuto. 
Distribuite nei piatti da portata e servite. 


Gdilloni con matale semi 
di i finccchio eorcechioni 
al vino rosso 





Ingredienti (per 4 persone] 
320 g di fusilloni 


250 g di macinato scelto di maiale 
200 g di orecchioni 

1 bicchiere di vino rosso 

1/2 cipolla 

semi di finocchio 

ricotta salata 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Pulite i funghi rimuovendo l'estremità 
terrosa del gambo e poi strofinateli 
con un panno umido. Tagliateli infine 
a cubetti. Sbucciate la cipolla, tritatela 
e fatela dorare in una padella con un 
filo di olio; aggiungete i funghi e fate 
insaporire per ] minuto. 


2. Unite il macinato di carne e 

una manciata di semi di finocchio, 
mescolate e fate insaporire per qualche 
minuto. Bagnate con il vino, salate e 
portate a cottura. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente 
e salata, quindi scolatela al dente 

e versatela in padella con qualche 
cucchiaio della sua acqua di cottura. 
Unite un filo di olio e mantecate su 
fiamma vivace. Spegnete, cospargete 
con la ricotta salata grattugiata, 
impiattate e servite. 
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FAGIOLI ROSSI, ZOLFINI, BORLOTTI 
E CANNELLINI. ALLA SCOPERTA 
DI QUESTE QUATTRO VARIETA: 
TEMPI DI AMMOLIO E COTTURA, 
CONSIGLI PRATICI E PIATTI 
UNICI CHE SIANO IN GRADO 
DI ESALTARNE AL MEGLIO 
SAPORI E CONSISTENZE. 
A FIRMA DELLA NOSTRA 
MRS BEAN” PATRIZIA FORLIN 


a cura della redazione; ricette di PATRIZIA FORLIN 
foto e styling di STEFANIA ZECCA 























Istruzioni per l’uso 
Coltivato fin dallantichità in 

molte regioni d'Italia, il fagiolo era 
considerato il cibo dei contadini. 

Ha un elevato valore energetico e un 
buon contenuto proteico. Le varietà 

di fagiolo sono numerose e molte 

di rilevanza solo locale, spesso con 
differenze nette per quanto riguarda 

il sapore, la consistenza, le dimensioni 
e il colore. In commercio i fagioli si 
trovano secchi, freschi (vanno sgranati 
dal loro baccello) o già lessati. 

I tempi di cottura variano a seconda 
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> UN PIATTO RUSTICO DELLA TRADIZIONE ITALIANA, RESO ELEGANTE SG 
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hi FAGIOLI ROSSI, — 
| PEPERONI E MAIALE —— 
MARINATO AL PEPERONCINO" 
FRESCO, PER UN’INSALATA 
DI RISO OTTIMA 
DA GUSTARE CALDA 
*er© TIEPIDA. 
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DA UN'ANTICA RICETTA, 
4 PENDOLON” 
UNVIDEA PER RIVIVERE 
_PATTRADIZIONE VENETA 
ATTRAVERSO DEI PICCOLI 
POLPETTONI SAPORITI 
ARRICCHITI CON 
UOVA SODE. 
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LA CASA DEL GUSTO 


CNEre (N VOSSO 





Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di riso venere 
200 g di fagioli rossi 
già lessati 

200 g di lonza di maiale 
100 g di peperoni 

200 g di pomodoro 

100 g di cipolla rossa 

1 spicchio di aglio 
qualche ciuffo di aneto 
1 peperoncino fresco 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate la lonza a cubetti e 
raccoglieteli in una ciotola. Condite con 
il sale, il peperoncino, privato dei semi 
e tagliato a filetti, e 2 cucchiai di olio. 
Coprite con la pellicola trasparente e 
trasferite in frigorifero. Lessate il riso 
venere in acqua bollente e salata per 

il tempo indicato sulla confezione. 
Scolatelo e tenetelo da parte. 


2. Tritate la cipolla e fatela imbiondire in 
una casseruola con lo spicchio di aglio e 
2 cucchiai di olio; aggiungete i peperoni 
e il pomodoro, tagliati a cubetti, regolate 
di sale, coprite e portate a cottura. 
Quando i peperoni saranno croccanti, 
spegnete, eliminate l'aglio e profumate 
con l’aneto sminuzzato. 


3. A parte fate scaldare una padella 
antiaderente, mettete i cubetti di lonza 
marinata e fate rosolare per bene, 
mescolando di tanto in tanto. Unite il 
maiale ai peperoni, aggiungete i fagioli 
e il riso, e mescolate delicatamente. 
Distribuite nei piatti da portata e servite. 


Sini CONO 
dii Dread 





Ingredienti (per 4 persone] 


120 g di fagioli borlotti 

1 mazzetto guarnito di sedano, carote 
e gambi di prezzemolo; 5 grani di pepe 
nero; 3 spicchi di aglio; 4 uova sode 

50 g di pancetta a dadini 

1 kg di patate già lessate; 1 uovo 

100 g di parmigiano grattugiato 

30 g di burro; sale 


Preparazione 


1. Mettete i fagioli in ammollo in acqua 
fredda per 10-12 ore (se possibile, 
cambiate l'acqua almeno una volta). 
Lavateli, scolateli e metteteli in una 
casseruola di acciaio; copriteli con acqua 
fredda, almeno 4 dita sopra i fagioli, 

e unite l'aglio in camicia, il mazzetto 
guarnito e il pepe in grani. Mettete sul 
fuoco e fate cuocere a fiamma bassa 

(la cottura deve essere dolce in modo 
tale che la buccia non si rompa). A fine 
cottura, salate e conservate i fagioli nella 
loro acqua. 


2. Con un foglio di carta forno realizzate 
4 rettangoli. Fate rosolare la pancetta 

a dadini in una padella antiaderente. 
Sbucciate le patate e schiacciatele con 
uno schiacciapatate. Raccoglietele in una 
ciotola, unite il burro a cubetti, l'uovo 

e il parmigiano, e mescolate per bene. 
Incorporate infine la pancetta croccante e 
i fagioli, ben scolati. 


3. Distribuite il composto nei rettangoli 

di carta forno e mettete al centro di 
ciascuno un uovo sodo. Arrotolate i 
minipolpettoni e disponeteli in una teglia, 
avendo cura di mettere la chiusura della 


carta verso il basso. Infornate a 150 °C e 
fate cuocere per 20 minuti, quindi alzate 
a 180 °C e proseguite la cottura per altri 
5 minuti. Sfornate i minipolpettoni e fateli 
riposare. Togliete la carta, tagliate a fette 
e servite. 


<« 

da pag. 76 

della tipologia e del tipo di cottura 
utilizzato. Per i fagioli freschi si va dai 
40 minuti dei borlotti all'ora e mezza 
dei fagioli di Spagna. Per quelli secchi 
dalle 2 alle 3 ore. L'importante è che 
all'assaggio la buccia sia tenera. 


Fagioli borlotti 

Sono caratterizzati da colore beige, 
a volte tendente al rosato, con 
chiazze più scure di colore marrone 
o rossastro. Dal sapore intenso 

e caratteristico, sono speciali da 
gustare in zuppe e minestre: ottimo 
l'abbinamento con la salsiccia. 


Fagioli cannellini 

Si distinguono per il colore bianco 
rosato e per la forma allungata. Dal 
sapore particolarmente dolce, si 
adattano bene anche a piatti freddi 
come insalate di legumi e altri gustosi 
piatti unici. 


Fagioli zolfini 

È un prodotto tipico dell'agricoltura 
di alcune zone della Toscana. È 
detto anche fagiolo del cento perché 
viene seminato il centesimo giorno 
dell'anno, o fagiolo burrino. Il suo 
nome deriva dalla colorazione giallo 
pallido, simile allo zolfo. È piccolo, 
tondo e dalla buccia finissima 
(particolarità che lo rende molto 
digeribile). Il sapore è intenso e la 
consistenza è densa e cremosa. 


Fagioli rossi 

Sono ricchi di sali minerali, in 
particolare ferro, di fibre e proteine. 

In cucina si utilizzano per zuppe, 
minestre, contorni, insalate. La 
consistenza è simile al cannellino ma 
più saporito, dalla buccia sottile e la 
polpa morbida. 








Ingredienti (per 4 persone) 


150 g di fagioli cannellini 
300 g di porcini 

500 g di cozze già pulite 

8 scampi 

2 spicchi di aglio 

qualche ciuffo di maggiorana 
2 foglie di alloro 

4 fette di pane tostato 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete i fagioli in ammollo in 

acqua fredda per 6-8 ore (se possibile, 
cambiate l’acqua almeno una volta). 
Lavateli, scolateli e metteteli in una 
casseruola di acciaio; copriteli con acqua 
fredda, almeno 4 dita sopra i fagioli, 

e unite 1 spicchio di aglio in camicia e 
l'alloro. Mettete sul fuoco e fate cuocere 
a fiamma bassa (la cottura deve essere 
dolce in modo tale che la buccia non 

si rompa). Se necessario, aggiungete 
altra acqua calda durante la cottura. Al 
termine, salate e conservate i fagioli nella 
loro acqua. 


2. Intanto pulite i funghi, lavateli e 
tagliateli a cubetti. Fate rosolare lo 
spicchio di aglio restante in una padella 
con 2 cucchiai di olio, e la maggiorana; 
unite i funghi e fate cuocere a fuoco 
vivace finché diventeranno croccanti. 
Regolate di sale e di pepe. 


3. Fate scaldare 2 cucchiai di olio in una 
padella, unite le cozze, incoperchiate 

e fatele aprire a fuoco vivace. Quindi 
spegnete, sgusciate le cozze e filtrate il 
liquido di cottura. Incidete gli scampi dal 
dorso e apriteli leggermente; scottateli 

in un'altra padella con un filo di olio e 
tenete da parte. 


4. Aggiungete i cannellini caldi, ben 
scolati, nella padella con i funghi 








UNA CALDA GIOIA 
D'AUTUNNO, DA 
ASSAPORARE IN 

COMPAGNIA PER STUPIRE 
CON LA SEMPLICITÀ DEI 
SAPORI DELLA NATURA. 





e adagiate sopra 2 scampi per ciascuna 


croccanti; unite le cozze con il loro 


liquido, fate prendere il bollore e porzione. Guarnite con la maggiorana, 


lasciate insaporire per qualche minuto. accompagnate con il pane tostato e 


Distribuite la zuppa nei piatti da portata servite. 
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DE GRANDIFCLASSICI DELLA TRADIZIONE GASTRONOMICA ITALIAN 
MAESTRIA E CREATIVITA DAGLI CHEF DANIELE BENDANTI E MATIA B7 
PRESENTATI DA FRANCESCA ROMANA BARBERINI 


“a cura della redazione; bio di FRANCESCA ROMANA BARBERINI; ricette di MATIA BARCIULLI e DANIELE BENDANTI - foto di ALESSANDRO ROMITI. | 











€ rocco stELATO 


Il peposo, preparazione 
in umido tipica della Versilia, 
Wi -=». si trasforma nel ripieno di fagottini 
ié — — di pasta fresca. Serviti su una morbida 








€ rocco stELLATO 


Un'idea originale per servire la più 
conosciuta delle paste ripiene italiane. 

I tortellini, lessati nel brodo di cappone, 
vengono poi saltati in padella con una 
morbida crema di parmigiano. Preparata 
con il formaggio grattugiato e le sue 
croste, per una cucina a zero sprechi. 
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di parmigiano 
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ALICE CLUB 


Tagettino di pepeso 
Su crema di patata 
alla mu Na 


Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di pasta fresca; 200 g di stinco 
di manzo; 200 g di lingua; 200 g di 
guancia; 200 g di patate a dadini 

1 scalogno; 26 g di concentrato 

di pomodoro; 1 dl di vino rosso 

1 carota già pulita 

1 spicchio di aglio; 3 g di pepe 

2-3 rametti di timo 

brodo di carne 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Private le carni delle parti callose 
e tagliatele a dadini. Versate il vino 
in un pentolino e fatelo ridurre della 
metà. Raccoglietelo in un mixer da 
cucina, unite 6 g di concentrato di 
pomodoro, 1 g di timo, la carota, 
l'aglio e il pepe, e frullate per bene. 
Unite la carne, mescolate e lasciate 
insaporire per qualche minuto. 


2. Trasferite la carne in una teglia, 
coprite e infornate a 180 °C per 
circa 2 ore e mezza. Spegnete il 
forno e lasciate raffreddare la carne 
all’interno, quindi raccoglietela in 

un mixer e frullate fino a ottenere un 
composto soffice. Stendete la pasta in 
una sfoglia sottile. Distribuite sopra 
tante noci di ripieno, tagliate con una 
rotella e chiudete unendo tutti i lati. 


3. Fate appassire lo scalogno tritato 
in una casseruola con un filo di 

olio; unite il concentrato restante e 

le patate, versate il brodo caldo e 
portate a cottura. Frullate con un 
mixer a immersione fino a ottenere 
una crema omogenea. Regolate 

di sale. Lessate i fagottini in acqua 
bollente e salata, quindi scolateli al 
dente e conditeli con un filo di olio. 
Distribuite la crema di patate nei piatti 
da portata, adagiate sopra i fagottini, 
guarnite con del timo e servite. 


ea 


(20 CKEMA 


di parmigiano 
Ingredienti (per 4 persone) 


per i tortellini 

350 g di pasta fresca 

120 g di lonza di maiale 

80 g di petto di tacchino 

100 g di prosciutto 

100 g di mortadella 

2 vova; 150 g di parmigiano 
grattugiato; noce moscata 
olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 

2 | di brodo di cappone 

300 g di parmigiano grattugiato 
farina; latte; croste di parmigiano 


Preparazione 


1. Preparate il ripieno dei tortellini: fate 
rosolare il maiale e il tacchino, tagliati 
a pezzetti, in una casseruola con un 
filo di olio per circa 15 minuti. Levate 

e passate tutto al tritacarne (anche 

2 volte). Tritate finemente anche il 
prosciutto e la mortadella. Raccogliete 
tutto in una ciotola, unite le uova, 

il parmigiano e un pizzico di noce 
moscata, e amalgamate. 


2. Stendete la pasta in una sfoglia 
sottile e distribuite tante noci di ripieno 
a intervalli regolari. Con un coltello 
ricavate dei quadrati da 3 cm di lato, 
ripiegate a triangolo, premete bene gli 
orli, poi arrotolate il triangolo intorno 
all'indice e fate combaciare le estremità 
stringendole. Lasciate riposare i tortellini 
tra teli infarinati. 


3. Fate cuocere le croste di parmigiano 
nel latte per almeno 3 ore a fuoco 
basso. Togliete le croste, unite il 
parmigiano e frullate fino a ottenere 
una crema vellutata. Lessate i tortellini 
nel brodo bollente per 2 minuti, quindi 
scolateli e fateli saltare in una padella 
con la crema di parmigiano. Distribuite 
nei piatti da portata e servite. 


MATIA 
BARCIULLI 


Matia Barciulli è 
uno chef solare, 
competente e 
appassionato. Il suo 
amore per la cucina 
nasce da bambino e lo porta 

a frequentare l'Istituto Alberghiero 
Aurelio Saffi nella sua Firenze. Tante 

le esperienze in cucina: dai piccoli 
ristoranti familiari ai catering, dalle 
Case del Popolo ai grandi alberghi, fino 
ad arrivare all'osteria di Passignano, 
ristorante di charme nel Chianti, 
fondato da Marcello Crini e Allegra 
Antinori nel 2000 accanto all'Abbazia 
di Passignano, nelle cui cantine la 
famiglia Antinori produce il Chianti 
Classico Riserva “Badia a Passignano” e 
dove Matia conquista la stella nel 2007. 
Oggi gestisce l'operatività dei ristoranti 
Antinori nel mondo. 
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DANIELE pr 
BENDANTI 0 


Daniele Bendanti, 
classe 1981, èun | 
bolognese doc. 
Dopo il diploma 
all’alberghiero di Castel 
S. Pietro Terme, inizia a 
lavorare come barman e aiuto cuoco, 
ma la vera svolta arriva durante il 
percorso ad Alma, scuola internazionale 
di cucina: approda prima alla Locanda 
di Piero, quindi alla stellata Antica 
Locanda del Sole, con lo chef Marcello 
Leoni, poi da Arnolfo, il 2 stelle 
Michelin di Colle Val D'Elsa, poi allo 
Zaranda di Madrid e infine diventa chef 
all'Osteria Bottega insieme a Daniele 
Minarelli, vera istituzione bolognese. 
Sempre a Bologna, da poco più di un 
anno è alla guida della cucina di Oltre, 
giovane realtà culinaria creata insieme 
al responsabile di sala Lorenzo Costa. 
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Solo ingredienti naturali ed essenziali, 


senza aggiunta di aromi e di coloranti. 


IL SORBETTO 


contiene natura, libera emozione. 
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Ingredienti 


per la piada al farro 


20 g di sale; 150 g di olio 
1/2 | di latte e acqua tiepidi 
1 cucchiaino di miele 

per la farcitura 
500 g di sardoncini (alici); 1 spicchio di aglio 


1 cucchiaio di prezzemolo tritato 


olio extravergine di oliva; sale e pepe 





LIA GAS A Der L'ARMA n 


Ingredienti 


per la piada ai cereali 


250 g di farina integrale 

200 g di farina di kamut 

100 g di semola 

=——te:- 

100 g di farina di grano saraceno —— 

100 g di farina di mais fumetto 

30 g di semi misti (lino, semi 
- di:girasole,.semi.di finocchio 

e semi di sesamo) 

5 g di bicarbonato 

i.sale 
120 g di olio di mais 
1/21 di latte e acqua fiepidi 


1 cucchiaino di miele 









Composta di cipolle 
Sbucciate e tagliate a fettine 500 g di cipolle rosse di Tropea. 
Raccoglietele in una casseruola con 300 g di zucchero e 5 g di succo di 
limone, mettete sul fuoco e portate a ebollizione. Spegnete e lasciate 
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250 g di farina di farro ——t 1 filetto di maiale; 1 spicchio di aglio 





per la farcitura 
- —== 


1 limone 

3 cucchiai di aceto di vino bianco 
150 g di insalata gentilina già pulita 
5 rametti di rosmarino 

2 foglie di salvia 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 
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Ladafogliata CON VOIZA © salsiccia 





Ingre ienti 
1 kg di farina 0 o semintegrale 
(più altra per spolverizzare) 
sal uovo; 300 g di strutto 
200 g di latte ° 
220 g circa di acqua 
20 g di sale; pepe 


Ì 


per la farcitura - 
400 g di verza già lessata 
4 salsicce già grigliate 
—Tspichiodragio —_—_——_—mz—t 
1 rametto di rosmarino A 
olio extravergine di oliva be 


Separazione a pag. 90) 
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LA CASA DEL GUSTO 


Rada al, DIVO 


con sardoncini 


C rucola 





5a nea Forre 
Preparazione 
Ingredienti a pag. 87 


1. Per la piada: setacciate la farina con 
il bicarbonato e disponeteli a fontana. 
Unite al centro il resto degli ingredienti e 
impastate energicamente fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero 
per un'ora. Trascorso questo tempo, 
formate delle palline e stendetele con un 
matterello. 


2. Fate scaldare per bene il testo 
romagnolo, sistemate una piada e fatela 
cuocere da un lato per circa 2-3 minuti. 
Quindi capovolgetela con una paletta e 
proseguite la cottura anche dall'altro lato. 
Levate e continuate con le altre piade. 
Avvolgetele con un canovaccio e tenetele 
da parte in caldo. 


3. Per la farcitura: pulite i sardoncini 

e privateli della testa e delle interiora; 
sciacquateli e asciugateli con carta 
assorbente da cucina. Sistemateli in 
una teglia, foderata con carta forno 
leggermente unta, condite con un filo 
di olio, un pizzico di sale e di pepe, il 
prezzemolo e l'aglio, tritati, e infornate 
a 180 °C per 10-12 minuti. Sfornate e 
tenete da parte. 


4. Condite la rucola con un filo di olio, un 
goccio di aceto e un pizzico di sale e di 
pepe. Farcite la piada con la rucola e i 
sardoncini, piegate e servite calda. 


Rada ai cereali e Semi 
con filetto di maiale 
perchettato gentilina 

e compolta di cjbelle 
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Preparazione 
Ingredienti a pag. 88 


1. Per la piada: miscelate le farine e 
disponetele a fontana; unite al centro il 
resto degli ingredienti e impastate fino a 
ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate delle palline da 120-150 g 

l'una, copritele e fatele riposare in 
frigorifero per un'ora. Trascorso questo 
tempo, stendetele con un matterello. Fate 
scaldare per bene il testo romagnolo, 
sistemate una piada e fatela cuocere 

da un lato per circa 2-3 minuti. Quindi 
capovolgetela con una paletta e 
proseguite la cottura anche dall'altro lato. 
Levate e continuate con le altre piadine. 
Avvolgetele con un canovaccio e tenetele 
da parte in caldo. 


2. Mescolate 4 cucchiai di olio con 
l'aceto. Massaggiate il filetto con 
l'emulsione ottenuta e lasciate marinare 
per una mezz'ora in frigorifero. Intanto 
pestate in un mortaio gli aghi di 4 rametti 
di rosmarino, le foglie di salvia, la scorza 
grattugiata di 1/2 limone, qualche grano 
di pepe, lo spicchio di aglio e un pizzico 
di sale. 


3. Distribuite il trito aromatico sul filetto, 
trasferitelo in una teglia, unite il rametto 
di rosmarino rimasto e infornate a 180 °C 
per circa 50 minuti (la carne sarà cotta 
quando avrà raggiunto al cuore i 65 °C). 
Sfornate, lasciate intiepidire e poi tagliate 
a fette. Farcite la piada con le fettine di 
carne, l'insalata e la composta di cipolle, 
piegate e servite. 
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Preparazione 
Ingredienti a pag. 89 


1. Setacciate la farina e disponetela a 
fontana. Unite al centro l'uovo, 200 g 
di strutto, il sale e un pizzico di pepe. 
Versate a filo il latte e l’acqua, tiepidi, e 
impastate fino a ottenere un composto 
sodo e liscio. Formate delle palline da 
circa 120-130 g l'una, coprite e fate 
riposare per una mezz'ora. Stendete le 
palline con un matterello allo spessore 
di 2-3 mm, spalmate un sottile strato di 
strutto e arrotolate la piada su se stessa 
fino a ottenere un rotolo. Avvolgetelo 

a mo' di chiocciola, proseguite con le 
altre palline di impasto, avvolgetele 
con pellicola trasparente e mettete in 
frigorifero per un'ora. 


2. Fate scaldare il testo romagnolo su 
fiamma media. Tirate le chiocciole allo 
spessore di 3 mm, spolverizzandole con 
un po' di farina. Sistemate una piada 
sul testo caldo, senza muoverla per 
qualche secondo, e poi fatela ruotare 
di continuo se stessa, senza girarla. 
Quando si saranno formate le bolle, e 
prima che raggiunga un colore dorato, 
capovolgetela e proseguite la cottura 
anche dall'altro lato. Levate e continuate 
con le altre piade. Avvolgetele con un 
canovaccio e tenetele da parte in caldo. 


3. Per la farcitura: tagliate la verza a 
listerelle e fatele saltare in una padella 
con l'aglio, il rosmarino e un filo di olio. 
Farcite la piada con la verza e le salsicce, 
tagliate a pezzetti, chiudete e servite. 


Ingredienti 


per la piada 

100 g di farina di avena 

200 g di farina di lupino 

100 g di semola 

600 g di farina 0 (o semintegrale) 
150 g di olio extravergine di oliva 
15-20 g di sale 

10 g di baking 

1/2 | di latte di soia 





per la farcitura 

1-2 melanzane 

200 g di ceci già lessati 

1 scalogno; 1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

1 cucchiaio di tahina 

semi di sesamo; pomodorini secchi 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Rada se A 


CCA CIENYA di COCL 


melanzane croccanti 
epo modorini 


Preparazione 


1. Per la piada: miscelate le farine 
e disponetele a fontana; unite al 
centro il resto degli ingredienti 

e impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, copritela 

e fatela riposare in frigorifero 

per un'ora. Trascorso questo 
tempo, stendete l'impasto con un 
matterello e ricavate tanti dischetti 
da 6 cm di diametro. 


2. Fate scaldare per bene il testo 
romagnolo, sistemate i dischetti di 
impasto, pochi alla volta, e fateli 
cuocere da un lato per circa 2-3 
minuti. Quindi capovolgeteli con 
una paletta e proseguite la cottura 
anche dall'altro lato. Levate, 
coprite con un canovaccio e tenete 
da parte in caldo. 


3. Tritate lo scalogno, l'aglio e il 
rosmarino. Fate rosolare il trito in 
una casseruola con un filo di olio; 
unite i ceci e un goccio di acqua, 
e fate cuocere per una decina 

di minuti. Quando il liquido sarà 
assorbito, unite la tahina, regolate 
di sale e frullate fino a ottenere 
una crema omogenea. 


4. Lavate le melanzane, 
spuntatele e tagliatele a cubetti. 
Trasferiteli in una teglia, condite 
con un filo di olio e un pizzico di 
sale e di pepe, e infornate a 200 
°C per circa 15 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate 

e lasciate intiepidire, quindi 
distribuite sopra la crema di ceci 
e i cubetti di melanzana. Guarnite 
con un filetto di pomodoro secco, 
cospargete con i semi di sesamo, 
chiudete e servite. 


I 


di ANGELICA AMODEI 


Il riso Acquerello si fregia 
ora anche del marchio 
Slowfood Italia, sinonimo di 
rigorose selezioni qualitative. 
La varietà Carnaroli 
Superfino, unica a livello 
internazionale, coltivata, 
lavorata e confezionata nella 
storica tenuta colombara, è 
una delle più prelibate, con 
ottima tenuta della cottura 

e versatilità spiccata per la 
realizzazione di piatti semplici 
e più elaborati. 
www.acquerello.it 





È il più amato dagli chef 

a livello internazionale, 
perché l'alta qualità assicura 
la realizzazione di piatti 
d'eccellenza. Difatti si chiama 
Riso Buono, che, nella 
pregiata qualità Artemide, 
simile alla vista al riso venere, 
varietà esclusiva dell'Azienda 
Agricola Luigi e Carlo 
Guidobono Cavalchini, viene 
delicatamente pilata a pietra 
per non intaccare la gemma. 
www.risobuono.it 


Se la qualità Carnaroli è tra 
le più indicate per realizzare 
risotti a regola d'arte, 
l'azienda Cà Vecchia ne fa 
una selezione e lavorazione 


dei chicchi così meticolosa che 


i suoi risi risultano essere tra 
i migliori per pregio. Dai test 


eseguiti, quello sulla presenza 


di arsenico, garantisce un 
prodotto particolarmente 





sicuro ai consumatori. 
www.cavecchia.net 





Il riso integrale lungo fino 
Europa di Fior di Loto, 
così come tutta la gamma 
dei risi dell'azienda, nasce 
da un ambizioso progetto 
agricolo, che combina 
metodi antichi con le 
tecnologie all'avanguardia 
più ecosostenibili. Viene 
coltivato con la tecnica della 


5 





pacciamatura, che È i 
difende in modo 
naturale la pianta 
dalle erbe infestanti 
e la protegge già 
dalla semina. Il 
chicco che si ottiene 
è così garanzia di 
qualità e di rispetto 
della natura. www. 
fiordiloto.it 











profumo intenso è il riso 
Beppino dell'azienda 
familiare Melotti, che 

ancora conserva metodi di 
lavorazione artigianale dei 
loro risi. Provate questa qualità 
per realizzare antipasti, 
sformatini, timballi, abbinando 
pesce o verdure. Il successo è 
assicurato. 

www.melotti.it 


7. Un pieno di fibre 


e ricche di preziosissime fibre. 
Sono le proposte Sarchio: 
riso e lenticchie rosse 
decorticate, ideali per risotti 
o morbide zuppe oppure 

riso integrale e cereali 
per insalate fredde, zuppe o 
contorni senza glutine. Con un 
pizzico di fantasia, il piatto è 
servito. www.sarchio.com 
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6. Storia tracciata 

È il riso, ora unico in Italia, 
che permette di tracciare tutto 
il suo percorso di vita: dalla 
partita delle sementi, poi 
dalla semina alla raccolta, 
fino al confezionamento. Per 
garantire sempre la qualità 
assoluta, l'azienda La Pila 
presenta il suo vialone nano 
veronese, con il marchio 

igp. Ideale per risotti, grazie 
all'ottima tenuta della cottura. 
www.lapila.it 


8. Petali di fiori 

Non a caso prendono 

il nome di risotti fioriti: 

nella confezione del riso 
Naturalia, insieme ai 
chicchi Carnaroli, vengono 
sapientemente combinati 
ingredienti vegetali e petali 
veri di fiori liofilizzati. Come il 
riso con lamponi, santoreggia 
e tarassaco o tarassaco 





Combinazioni gustose, salutari 


naturalia 


MO Pine 


fi dA fi ta 


Y dela a pong 
ca ei ha di. 
idrigla din 


zafferano e scalogno. E altre 
otto varietà gustosissime e 
colorate. 
www.risonaturalia.com 


9. Potere afrodisiaco 

L'ortica, nota fin dall'antichità 
per le sue proprietà curative 
e dal potere afrodisiaco, era 
usata anche per filtri d'amore. 
Questa pianta erbacea 

in cucina è apprezzata 

come ingrediente per piatti 
sopraffini. Probios presenta il 
suo risotto all’ortica, facile 
da realizzare, per servire 

in tavola un piatto davvero 
gustoso. www.probios.it 


10. Riz rouge 

Originario della Camargue, 
in Francia, il riso rosso di 
Curtiriso è delizioso per 
accompagnare piatti di pesce 
o per ottime insalate perché 
rimane sempre al dente. 

La lavorazione artigianale 
mantiene inalterati i valori 
nutritivi del riso integrale, dal 
chicco medio-lungo, di un 
colore rosso rubino cristallino. 
www.curtiriso.it 


11. Benefico mix 
Riso Gallo, per andare 
incontro alla sempre maggiore 
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attenzione verso i prodotti che 
si portano in tavola, capaci 

di coniugare gusto e salute, 
presenta il nuovo Mix Cereali 
con Riso Integrale, Riso Rosso 
e Quinoa Rossa. Da provare 
per ricche insalate e piatti 
unici leggeri e originali. 
www.risogallo.it 
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RICCA E VARIEGATA, DI MONTAGNA OPPURE OPPURE Ho TA ALL 
LA CUCINA VENETA RIVIVE NELLE RICETTE DELLE SORELLE blo,N 
PROTAGONISTE DI “RISI E BISI”, LA FOOD-COMEDY PIÙ AMATA DI ALICE TV, 
SONO ADESSO IN ONDA CON TANTE NUOVE PUNTATE! 


a cura della redazione; ricette di MARILDA DONÀ e NORMA CARIOLATO - foto e styling di AMBRA ORAZI 
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RISI E BISI 


OR otto MCO 
del contadino 





Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di riso vialone nano 

100 g di fegatini di pollo 

80 g di polpa di vitello 

80 g di polpa di pollo 

80 g di salsiccia 

1 cipolla; 2 carote 

1 costa di sedano 

11 di brodo di manzo 

1 bicchiere di vino bianco secco 
40 g di parmigiano grattugiato 
30 g di burro 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate tutti i tipi di carne a tocchetti 
della stessa dimensione. Pulite e tritate 


finemente le carote, il sedano e la cipolla. 


Fate soffriggere il trito di odori in una 
casseruola con un filo di olio. Unite 

la carne a pezzetti, mescolate e fate 
rosolare per bene su fiamma moderata. 


2. Bagnate con il vino e lasciate sfumare, 
quindi regolate di sale e di pepe, 
incoperchiate e portate a cottura. A 
questo punto versate il riso, mescolate e 
fate tostare per 2 minuti a fiamma alta. 
Bagnate con un mestolino di brodo caldo 
e fate cuocere il riso, aggiungendo altro 
brodo man mano che viene assorbito. 


3. Appena il risotto sarà cotto, spegnete 
e mantecate con il burro e il parmigiano 
grattugiato. Distribuite nei piatti da 
portata, completate con un filo di olio a 
crudo e un po’ di prezzemolo tritato, e 
servite. 


Baccalà 
alla montanara 





Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di baccalà già ammollato e diliscato 
200 g di patate 

2 cipolle 

1 spicchio di aglio 

2 coste di sedano 

1/2 | di brodo vegetale 

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro 
2 foglie di alloro 

30 g di burro 

farina 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il baccalà a pezzi e passateli 
nella farina. Sbucciate le cipolle e 
tagliatele a fettine. Pulite il sedano 

e l'aglio, e tritateli finemente. Fate 
appassire gli odori in una padella con 
un filo di olio e il burro. Appena saranno 
leggermente dorati, aggiungete i pezzi 
di baccalà e fateli dorare mescolando di 
tanto in tanto. 


2. Fate sciogliere il concentrato di 
pomodoro nel brodo vegetale, versatelo 
in padella e profumate con le foglie di 
alloro. Regolate di sale e di pepe, e fate 
cuocere per circa mezz'ora. Sbucciate 
le patate, tagliatele a tocchetti e uniteli 
in padella. Incoperchiate e ultimate la 
cottura. Distribuite nei piatti da portata 
e servite. 


Torta 
di paparde 


Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di mandorle già sgusciate 
250 g di zucchero 

2 limoni 

250 g di burro 

2 bicchierini di rosolio 

zucchero a velo 


per le paparele 
500 g di farina 
5 uova 


50 g di burro 


Preparazione 


1. Per le paparele: fate la classica 
fontana con la farina, unite al centro le 
vova e il burro, e impastate velocemente 
fino a ottenere un composto liscio ed 
elastico. Formate una palla, avvolgetela 
con pellicola trasparente e fate riposare 
in frigorifero per almeno mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia molto sottile, 
arrotolatela e con un coltello affilato 
ricavate delle tagliatelle fini. 


3. Preparate il ripieno: tritate finemente 
le mandorle, unitele allo zucchero e 
mescolate per bene. Imburrate per 
bene una tortiera e distribuite sul fondo 
uno strato di tagliatelle. Cospargete 
con un po’ di mandorle e zucchero, 
profumate con la scorza di limone 
grattugiata, irrorate con un po’ di burro 
fuso e versate 1 bicchierino di rosolio. 
Ripetete la sequenza degli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti. 


4. Infornate la torta a 200 °C e fate 
cuocere per circa 40 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate e lasciate 
intiepidire, quindi spolverizzate con un 
po’ di zucchero a velo e servite. 





a cura della redazione; ricette di STEFANIA SCIANNA; foto e styling di VIRGINIA REPETTO 





Ingredienti (per 15 bicchierini) 
400 g di polpa di vitello tritata 


1 uovo 

3 cucchiai di pecorino grattugiato 
1/2 bicchiere di aceto di vino bianco 
100 g di mandorle già tostate 

1 cucchiaio di zucchero 

1 ciuffo di prezzemolo 

150 g di valerianella 

pangrattato 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 





Preparazione 


1. Raccogliete la carne tritata in una 
ciotola, unite l'uovo, il pecorino, 

il prezzemolo tritato e un pizzico 

di sale e di pepe. Amalgamate per bene, 
incorporando il pangrattato necessario a 
ottenere un composto sodo e omogeneo. 


2. Formate delle polpettine e friggetele 
in abbondante olio ben caldo. Quando 
saranno ben dorate, scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente da cucina. 


3. Fate scaldare 4 cucchiai di olio in una 
padella; unite l'aceto e lo zucchero, e fate 
scaldare. Sistemate le polpettine e fatele 
insaporire per qualche minuto. Intanto 
condite l'insalata con un filo 

di olio e un pizzico di sale. Distribuitela 
nelle ciotoline e adagiate sopra 3 
polpettine. Cospargete con le mandorle 
tostate, tritate grossolanamente, e servite. 


In abbinamento: 
Terzavia Cuvée Riserva Cv. metodo 
classico, azienda De Bartoli, 
Marsala 
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SICILIAN FINGER 


GallincHa fa buon brodo 


Ingredienti per (15 pezzi) Preparazione 

2 gallinelle da circa 500 g l'una 1. Sfilettate il pesce e tenete da parte 2. Frullate 50 g di pistacchi in un mixer 
500 g di cuscus precotto le lische e le teste. Pulite gli odori e tritateli da cucina. Unite un pizzico di sale e 

1 scalogno; 1 carota grossolanamente insieme al peperoncino. proseguite a frullare versando a filo 

1 peperoncino fresco Fateli soffriggere in un tegame con un filo l'olio necessario a ottenere un pesto 

1 costa di sedano di olio; unite gli scarti del pesce e sfumate omogeneo. Tostate i pistacchi restanti e 
80 g di pistacchi già sgusciati con 1 bicchiere di vino. Coprite con acqua, —tritateli grossolanamente. Mettete a bollire 
100 g di pomodori pelati portate a bollore e fate cuocere per circa 1... 50 cl di brodo di pesce con 4 cucchiai 

1 spicchio di aglio ora. Filtrate e tenete da parte in caldo. di olio. Una volta arrivato al bollore, 
burro; vino bianco togliete dal fuoco, versate il cuscus e 

olio extravergine di oliva mescolate delicatamente. Incoperchiate e 
sale fate riposare per circa 3 minuti. 





3. Trascorso questo tempo, unite una 
noce di burro al cuscus, rimettete su 
fuoco dolce e fate cuocere per altri 3-4 


























minuti sgranando con una forchetta. 
Aggiungete il pesto di pistacchi, 
mescolate e fate raffreddare. 


4. Fate rosolare l'aglio in una 
padella con un filo 
di olio. Sistemate i filetti 
di pesce, tagliati a 
listerelle, e fateli dorare. 
Sfumate con un goccio 
di vino, aggiungete 
i pomodori pelati e 
fate cuocere per una 
decina di minuti. 
Aggiustate di sale. 


5. Con un 
coppapasta quadrato 
(da circa 6 cm di 
lato) formate delle , 
mattonelle 
{ di cuscus dai bordi 
4 leggermenteipit 
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In abbinamento: 

Vino Rosato igt Terre Siciliane 
“Memorie” 2013, azienda  ©3 

Fondo Antico ua 
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Ingredienti (per 20 ravioli) 


500 g di farina; 500 g di ricotta 

100 g di gherigli di noce già sgusciati 
(più altri per la decorazione finale) 

50 g di parmigiano; 1 cespo di lattuga 
50 g di uvetta; 1 scalogno 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Fate la classica fontana con la farina, 
unite al centro un pochino di acqua 
tiepida leggermente salata e impastate 
fino a ottenere un composto liscio e 
omogeneo. Formate una palla, coprite 
con pellicola trasparente e trasferite in 
frigorifero per almeno un'ora. 


In abbinamento: 
Nero d'Avola doc Sicilia 2015 
Azienda Fondo Antico 


2. Nel frattempo passate al setaccio 

la ricotta e unite le noci, tritate 
grossolanamente, tenendone qualcuna 
da parte per la decorazione finale, e 

il parmigiano grattugiato. Salate, pepate 
e mescolate per bene. 


3. Tritate lo scalogno e fatelo appassire 
in una padella con un filo di olio; unite 
l'uvetta, messa precedentemente in 
ammollo e ben strizzata, e la lattuga, a 
listerelle, e fate appassire per una decina 
di minuti. Regolate di sale, spegnete e 


tenete da parte. 





4. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile e con 

un cucchiaio distribuite delle noci di 
ripieno, mettendole a distanza regolare 
una dall'altra. Coprite con la sfoglia 

e con un coppapasta da circa 10 cm 

di diametro formate delle mezzelune, 
sigillando bene i bordi. 


5. Lessate le cassatedde in acqua 
bollente e salata (a cui avrete aggiunto 
1 cucchiaio d'olio); scolatele e conditele 
con un goccio di olio. Distribuite 

la lattuga nelle ciotoline e mettete sopra 
due cassatedde. Cospargete con un po' 
di granella di noci e servite. 
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SICILIAN FINGER 


4 mandorle C la Lea CDL lriga MONMA d ONOVE 


Ingredienti 
(per 15 pezzi) 


500 g di zucca 

già mondata 

50 g di mandorle 

a lamelle 

50 g di ricotta salata 
olio extravergine 






























di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate la zucca a fette 
di circa 1 cm e sistematele in 
una teglia, foderata con carta 
forno. Conditele con un filo di 
olio e un pizzico di sale e di 
pepe, e infornate a 180 °C per 
circa 15-20 minuti, o comunque 
fino a doratura. 


2. Nel frattempo grattugiate 
la ricotta salata con una 
grattugia a fori larghi. 
Ungete con un filo di olio 
delle minicocotte, mettete 
una fettina di zucca, 

la ricotta salata e le 
scaglie di mandorle, 
precedentemente tostate, 
e fate un altro strato. 
Infornate a 250 °C e fate 
cuocere per appena 2 
minuti. Trascorso il tempo 





di cottura, sfornate e servite. 





a ° A pra In abbinamento: 
“Furore” Bianco, Costa d'Amalfi 
doc 2016, azienda Marisa 


Cuomo 





Delec fan mandorle 


Ingredienti (per 30 biscottini) Preparazione 

250 g di farina di mandorle 1. Impastate la farina con lo zucchero a 
150 g di zucchero a velo velo, le uova e il miele fino a ottenere un 
2 uova composto sodo e omogeneo. Formate 

1 cucchiaino di miele delle piccole palline, passatele 

zucchero a velo nello zucchero a velo e infornate in forno 


statico a 160 °C per circa 15 minuti. 


2. Trascorso il tempo di cottura, sfornate, 
lasciate raffreddare e infine servite. 


In abbinamento: 
Marsala Vergine Intorcia 
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SICILIAN FINGER 


“Cf il cachi silla torta 


Ingredienti (per 15 bicchierini) 


300 g di ricotta 

150 g di biscotti secchi 

40 g di burro 

2 cachi grandi e maturi 

50 g di granella di pistacchi 


zucchero 
cannella in polvere 


Preparazione 


1. Lavorate la ricotta con 50 g di zucchero 
fino a ottenere un composto spumoso. Tritate 
grossolanamente i biscotti, unite 

il burro fuso e mescolate per bene. Pelate 

i cachi, ricavate la polpa e frullatela con 

un pizzico di cannella (a piacere potete 


aggiungere anche 1 cucchiaino di zucchero). 


2. Distribuite i biscotti sul fondo 

dei bicchierini. Realizzate uno strato 

di ricotta e uno di cachi, quindi guarnite 
con la granella di pistacchi e servite. 


In abbinamento: 
“Passula”, vendemmia tardiva igp 
terre siciliane bio, azienda Candido 
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Specialità Ittiche Affumic: 
Riunione Industrie Alimentari 
Via Gualco, 50E - 16165 Genova www.lariunione.it - email: info@lariunione. it 














"unetglo divita più breve garantisce la disponibilità diun prodotto sempre fresco. 
fopofre un alimento.altlamente depenbile Con scadenze molto lunghe non è Indice né di freschezza ne di sicurezza. 
Propotre:un alimento altamente deperbile ton scadenze molto lunghe non è ind di;reschezza ne-di sicurezz 
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a cura della redazione; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) - foto e styling di AMBRA ORAZI 
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Selvaggina: who's who 


Cervo. Ha carni particolarmente 

magre (il contenuto di grassi si 

attesta intorno al 2%, contro il 

30-40% delle carni di manzo) e 

ricche di vitamine e proteine, ma 
anche di fosforo, potassio, magnesio, selenio 
e ferro. Quelle migliori provengono da 
esemplari fino a un anno di età. 


Cinghiale. A seconda dell'età si 

distinguono quattro tipologie. 

Cinghialetto (da 3 a 6 mesi): ha 
carni tenere e delicate. Cinghiale giovane 
(fino all'anno di età): fornisce carni ancora 
tenere e dal sapore poco accentuato. 
Cinghiale maturo (da 1 a 2 anni): ha carni 
eccellenti e dal sapore caratteristico, che 
necessariamente devono subire una 
ANIA DOTI GI ILA AIIATINO 
(oltre i 2 anni): ha carni sempre più dure e 
di sapore più marcato, comunque ottime 
da preparare in umido, brasate o in salmi, 
anche qui previa lunga marinatura. 


TAO RASTA TAO 
Pi tra la selvaggina di pelo e allo 

CITASST ORTA LIZA MAIA 
A fornire le carni migliori, più tenere e di 


qualità, sono gli esemplari giovani di circa 
1 anno che si riconoscono per la presenza 


I i I iS I E I I I I I] 


RI OSTIA AAI IA ASI NZATO I 
frontale, la dentazione corta, gli arti fini e 
le unghie poco prominenti. 


Fagiano: Ha carni magre e 

sode. Le migliori sono 

quelle della femmina (che 
si differenzia dal maschio per il piumaggio 
bruno-beige), e degli animali più giovani 
(facilmente distinguibili per la forma a 
punta della prima penna dell'ala). 


Faraona. Gli esemplari che si 

trovano solitamente sul 

mercato sono giovani, meno di 

20 settimane di vita, per un 
peso di circa 1 kg. È caratterizzata da carni 
più scure rispetto a quelle del tacchino e 
con un aroma più forte e tipico. 


Piccione. Anche se appartiene alla 

CIANI LANA II AIAR LA 

soprattutto di allevamento, con 
animali di circa 30 giorni per un peso di 
3-4 etti, che forniscono carni chiare e 
tenere. Discorso diverso per gli esemplari 
selvatici: avendo già raggiunto i sei mesi di 
età durante la stagione venatoria, danno 
carni meno tenere, che richiedono tempi di 
(OTTANTA SUI) 
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150. gdi Castagne già lessate e e ssi n 
20 g ROIO 
seni 1 ulbicchiere di porto 10880... 
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Pao cani 


Ottime dal punto di vista 
gastronomico, le carni di 
cinghiale possono essere infettate 
da un parassita appartenente 

al genere trichinella, che può 
trasmettersi all'uomo per via 
alimentare. Per prevenire questo 
pericolo, in caso di esemplari da 
attività venatoria, è sufficiente 
adottare le seguenti precauzioni: 
far esaminare l'animale cacciato 
e macellato da un veterinario; 

in mancanza di esame 
trichinoscopico, congelare la 
carne per almeno 1 mese a -15°C; 
comunque consumare la carne 
ben cotta (è sufficiente 1 minuto a 
65 °C per distruggere le larve). 
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Preparazione 


Sbucciate la cipolla e 
tritatela finemente. Fatela 
appassire in una padella 
con un filo di olio, unite le 
castagne e 1/2 bicchiere di 
acqua, e lasciate cuocere per 
una decina di minuti fino a 
ottenere una purea. Salate, 
spegnete e tenete da parte. 


Aprite la sella di cinghiale e 
stendetela su un tagliere ( 
). Distribuite sopra il purè di 
castagne e cospargete con la 
metà del cioccolato, ridotto 


in scaglie ( ). Arrotolate 
la carne ( ) e legatela 
con spago da cucina ( ). 


Trasferite il rotolo ottenuto in 
una teglia, irrorate con un filo 
di olio e infornate a 200 °C 
per circa 50 minuti. Levate e 
lasciate riposare. 


Sbucciate il sedano rapa 
e tagliatelo a fettine sottili. 
Friggetele in abbondante 
olio ben caldo; quando 
saranno leggermente dorate 
e croccanti, scolatele e 
fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina ( 

). Fate scaldare il porto in 
una padella, fiammeggiate, 
aggiungete l’agar-agar 
( ) e fate rapprendere. 
Stendete il composto, lasciate 
raffreddare e ricavate dei 
piccoli dischetti con un 
coppapasta ( ). 


Versate il brodo in un 
pentolino e lasciate ridurre 
della metà. Unite il cioccolato 
restante e fate sciogliere 
mescolando con una frusta 
Î ). Velate i piatti 
da portata con la salsa e 
distribuite sopra qualche 
fettina di carne. Guarnite 
con le chips di sedano rapa 
e delle palline di gelatina al 
porto, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di filetto di cervo 

4 cervelli di agnello 

2 uova 

500 g di agretti 

qualche fetta di lardo di cinta 
senese 

farina 

pangrattato 

parmigiano 

burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Lessate gli agretti in acqua 
bollente e salata per circa 
5 minuti, quindi scolateli e 
conditeli con una manciata di 
parmigiano grattugiato, una 
noce di burro e un pizzico 
di sale e di pepe. Formate 
dei nidi e infornate con la 
funzione grill finché non si 
formerà la crosticina sulla 
superficie del nido. 


Intanto rompete le uova 
in una ciotola, sbattetele e 
aggiungete un pizzico di sale. 
Passate i cervelli di agnello 
nella farina, poi nelle uova e 
infine nel pangrattato. Quindi 
friggeteli in olio bollente finché 
non risulteranno belli dorati. 
Scolateli e fateli asciugare su 
carta assorbente da cucina. 
Regolate di sale e di pepe. 


A questo punto avvolgete 
il filetto di cervo con le fette di 
lardo. Trasferitelo in una teglia, 
foderata con carta forno, e 
infornate a 200 °C per circa 
15 minuti. Sfornate il filetto e 
lasciatelo riposare per 5 minuti, 
quindi tagliatelo a fette spesse 
circa 2 dita. Distribuite nei piatti 
da portata, accompagnate con 
il nido di agretti, guarnite con il 
cervello fritto e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 filetti di lepre 

1 cipolla rossa di Tropea 
2 porri 

2-3 rametti di rosmarino 
guanciale di cinta senese 
midollo di bue 

vino bianco 

olio extravergine d'oliva 

sale 


Preparazione 

1. Per il purè: pulite i porri, 
ricavate solo la parte bianca 
e tagliatela a rondelle. Fatele 
appassire in una padella con 
un filo di olio, unite il midollo 
di bue e lasciate insaporire 
per appena un minuto. Salate 
e frullate con un mixer fino a 
ottenere una salsa vellutata. 


2. Massaggiate i filetti di 
lepre con un filo di olio, un 
goccio di vino e un pizzico 
di sale. Profumate con un 

po’ di rosmarino tritato. Fate 
scaldare un filo di olio in una 
padella, sistemate i filetti e 
fateli scottare per qualche 
minuto da entrambi i lati. 
Avvolgeteli con le fette di 
guanciale e sistemateli in una 
teglia, foderata con carta 
forno. Infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 5 minuti. 
Levate e tenete da parte. 


3. Sbucciate la cipolla 

rossa e ricavate tanti anelli 
grandi. Friggeteli in olio 

ben caldo, quindi scolateli 

e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. 
Tagliate i filetti a fette spesse 
circa 2 cm. Distribuite il purè 
di porro nei piatti da portata 
e adagiate sopra le fettine di 
carne. Guarnite con gli anelli 
di cipolla fritti e il rosmarino, 
e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 petti di piccione 

senza pelle 

TV WdoXTe-Zo [fl e}fetel(e]a1c 

250 g di pasta sfoglia 
400 g di zucca gialla 
200 g di porcini già puliti 
1 spicchio di aglio 
parmigiano 

brodo di piccione 

pinoli già pelati 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate a dadini la zucca e conditeli con 
un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe. 
Unite il parmigiano grattugiato e i pinoli, e 
mescolate. Aiutandovi con un coppapasta, 
distribuite quattro porzioni di zucca in una 
teglia e infornate a 200 °C per circa 20 
RalTaISLiR 


2. Fate scaldare un filo di olio in una padella. 
Sistemate le cosce di piccione e fatele rosolare 
per qualche minuto da entrambi i lati. Levate, 
trasferite su un tagliere e lasciate raffreddare. 
Tagliate i porcini a fettine e fateli trifolare 

in una padella con un filo di olio e l'aglio 
schiacciato. A metà cottura, bagnate con un 
goccio di brodo di piccione. 


3. Scaldate una griglia in ghisa, ungetela 

con un filo di olio, sistemate i petti di piccione 
interi e fateli cuocere 1 minuto per lato. Levate 
e tagliate a fette. Stendete la pasta sfoglia e 
ricavate quattro quadrati. Adagiate al centro 
un cucchiaio di porcini e sistemate sopra 

una coscia di piccione, mettendola in piedi. 
Richiudete la sfoglia lasciando fuori soltanto 
l'osso e infornate a 200 °C per circa 10 minuti. 
Sfornate e tenete da parte. 


4. Distribuite le fette di petto di piccione nei 
piatti da portata e accompagnate con lo 
sformato gratinato di zucca e pinoli. Nappate 
con la riduzione, sistemate a lato la coscetta 
farcita e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 petti di faraona 

con la pelle 

200 g di foie gras 

1 tartufo nero di Norcia 
burro della Normandia 
misticanza 

grissini di riso 

brandy 

olio extravergine di oliva 
sale 





Preparazione 


1. Tagliate a cubetti il foie gras. Squadrate i dorata e croccante. Levate i petti di faraona 
petti di faraona, così se una di eteneteli da parte in caldo. Rimettete la 
cubi. Apriteli a °° MaRee)I(S) [lee 111) (e (e) SSN ee 6131 | RSU Vee SISI Ue INI TIAN Seealizininio 
condite l'interno conl'un pizzico di sale. Faréite di brandy e lasciate ridurre. Unite il tartufo 
con il foie gras e con qualche»sscaglietta di restante, tritato finemente, e poi spegnete. 
tartufo, e chiudete la'tasca con un ago e.del 
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filo da cucina. 3. Condite la misticanza con un filo di olio e 
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2. Fate sciogliere una noce di burro in una portata e adagiate sopra i petti di faraona. 
padella, sistemate i petti farciti e fateli cuocere — Nappate con il fondo di cottura, cospargete 
fino a quando la pelle sarà diventata ben fee] a We [gT3S12]Me [Mi di o)@8 e) alelfe] le IPN=NS=AVZICI 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1/2 cipolla 
1 peperoncino 
pancetta tesa a fette 


4 petti di fagiano 
200 g di burro 
350 g di fagiolini 
200 g di pomodorini retina di maiale 

1 ciuffetto di erba cipollina olio extravergine di oliva 
1 ciuffetto di maggiorana sale 

1 rametto di timo 





Preparazione 


1. Lavate le erbe aromatiche, 
asciugatele per bene e tritatele 
finemente. Lavorate il burro a 
crema, unite il trito di erbe e 
mescolate fino a ottenere un 
composto cremoso. Private i petti 
di fagiano della pelle e apriteli 
come per ottenere un rollé; salate 
l'interno e aggiungete il burro 
aromatizzato. 


2. Stendete le fette di pancetta, 
leggermente sovrapposte, su un 
tagliere. Adagiate sopra i petti di 
fagiano e arrotolateli con tutta la 
pancetta. Quindi avvolgeteli nella 
retina di maiale, sigillateli con la 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per un'ora. 


3. Intanto sbucciate e tagliate 

a fettine sottili la cipolla; fatela 
soffriggere in una padella con 
un filo di olio, aggiungete i 
pomodorini, lavati e tagliati a 
dadini, il sale e il peperoncino, e 
lasciate insaporire per qualche 
minuto. Unite i fagiolini e fateli 
cuocere per una decina di minuti 
a fuoco medio. Spegnete e tenete 
da parte. 


4. Trascorso il tempo di riposo 
della carne, eliminate la pellicola 
e fate rosolare i petti in una 
padella con un filo di olio per 
qualche minuto da entrambi i 
lati. Trasferiteli su una placca 
da forno, foderata con carta 
forno, e infornate a 220 °C per 
5 minuti. Sfornate e lasciate 
intiepidire. Tagliateli a fette e 
distribuiteli nei piatti da portata. 
Nappate con il fondo di cottura, 
accompagnate con i fagiolini al 
pomodoro e servite. 
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Piccole dabcerze è prati classici 
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e DALL'IMMANCABILE SACHER TORTE ALLA NOSTRANA 
CAPRESE, PASSANDO PER GOLOSE CREME SPALMABILI, 
DELIZIOSI CIOCCOLATINI, CIAMBELLONI E PLUMCAKE, 
TORTINI DAL CUORE FONDENTE, OLTRE 90 RICETTE AL 
CIOCCOLATO IN TUTTE LE SUE FORME E CONSISTENZE: 
MORBIDE E CROCCANITI, CREMOSE E LIEVITATE 


e TEMPERAGGI, IMPASTI, CREME E GLASSE ... 
CON LE SCUOLE DI CUCINA E Gli STEP FOTOGRAFICI 
DEI PIÙ BRAVI MAÎTRE CHOCOLATIER ITALIANI, | RISULTATI 
DA VERI PROFESSIONISTI SONO ASSICURATI 


e TIPS&TRICKS, CURIOSITÀ E CONSIGLI PER: SPESA, 
INGREDIENTI, DISPENSA, PRESENTAZIONI, ACCESSORI 
E UTENSILI 
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DIMENTICATE QUELLI PRIMAVERA! 
ORA E IL MOMENTO DI BEN ALTRI 
INVOLTINI. A BASE DI TAGLI DI CARNE 
SCELTI, SONO RICCHI E GOLOSI 
COME NON MAI 


ricette, foto e styling di AMBRA ORAZI 
testo di EMANUELA BIANCONI 







Kia dU 


VI sa pr ( 

, i E sci SI; i 
La carne più adatta è quella dei grossi FASEDII, da cui si devono ricavare © i pei Rrliaita 
delle fette senza membrana connettiva. Ottimi i tagli del quarto ii 
posteriore come la fesa (il più usato), lo scamone e la noce. Le fettine di 
carne vanno sempre battute con un batticarne per allargarle e assottigliarle ‘| AL dt 
(facendo attenzione a non romperle); queste vanno poi rifilate a forma LS 
rettangolare con un coltello ben affilato (oppure si può lasciare uno dei lati 
corti leggermente a punta, per chiudere meglio l’involtino). Per sigillare i 
bordi ed evitare che il ripieno fuoriesca in cottura, si possono utilizzare gd a I 
degli stecchini di legno oppure si può legare l’involtino con spago da cucina. | 


Qual è il taglio migliore? di 
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Rellatine di coniglia scaleppate al brandy i 
con i fichi 


Ingredienti (per 4 persone] 


1/2 coniglio disossato (posteriore) 

70 g di pecorino semi stagionato 

150 g di pancetta al pepe a fette 

1 rametto di rosmarino; 1 bicchiere di brandy 
500 g di fichi piuttosto piccoli e maturi 

farina; brodo di carne; 50 g di burro 


di brandy e poi infornate a 200 °C per circa 
15 minuti, finché la carne non sarà morbida 
e succosa. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
le rolatine, prelevatele e tenetele da parte 





sale e pepe in caldo. Fate scaldare il fondo di cottura, 
Ti versate il brandy restante e un goccio di 
Preparazione brodo di carne, regolate di sale e lasciate 


addensare su fiamma vivace. Unite i fichi, 





1. Tagliate il coniglio in 4 parti uguali ma s e, 
ì i 3 tagliati a metà, e fate saltare finché non 
e, aiutandovi con un coltello, cercate di 


pareggiarie Barisiele delicata con saranno teneri. Distribuite le rolatine nei 


batticamere polcond isa piatti da portata, guarnite con l’intingolo e i 
di sale e di pepe. Tagliate il pecorino in 4 


bastoncini uguali e sistematene uno al centro 


fichi, e servite. 









di ogni fettina di carne. Arrotolate per bene, 
foderate con le fette di pancetta e poi legate 
con spago da cucina. 


2. Fate sciogliere il burro in una padella con 
il rosmarino tritato. Passate le rolatine nella 

farina, sistematele in padella e fatele rosolare 
da entrambi i lati. Sfumate con 1/2 bicchiere 
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Ingredienti (per 4 persone] 


8 piccole fette di petto di pollo; 250 g di 
salsiccia; 300 g di funghi misti (pioppini, 
champignon, finferli); 1 scalogno 
qualche bacca di ginepro; 1/2 bicchiere di 
vino rosso; 1 piccola cipolla dorata 
500 ml di passata di pomodoro; zucchero 


2. Con un batticarne battete delicatamente le fette di pollo, 
tagliatele a metà e pareggiate la forma con un coltello. 
Salate leggermente e distribuite al centro un po' di ripieno 
di funghi e salsiccia. Arrotolate per bene e sigillate i bordi con 


cdl degli stecchini di legno. 


olio extravergine di oliva; sale e pepe 3. Sbucciate la cipolla, tritatela finemente e fatela soffriggere in un 
tegame con un filo di olio; aggiungete la passata di pomodoro e 
Preparazione lasciate insaporire per qualche minuto. Unite una punta di zucchero, 
1. Mondate i funghi, tagliateli a tocchetti e fateli per togliere l'acidità, regolate di sale e fate cuocere a fiamma dolce 
saltare in una padella con un filo di olio, qualche per circa 10 minuti. Unite i funghi tenuti da parte e proseguite la 
bacca di ginepro pestata e lo scalogno tritato. cottura finché il sugo non si sarà ben insaporito e avrà preso corpo. 
Regolate di sale e di pepe e mettetene da parte 
metà. Private la salsiccia del budello esterno, 4. Intanto fate rosolare gli.i ban uno padella con un filo 








aggiungetela ai funghi rimasti in padella e lasciate d'olio finché non sara orati: Trasferiteli nel sugo e 





i i Iche i fi i ite la cottura. Quando sarannesben cotti e teneri 
insaporire per qualche istante a fiamma vivace. proseguite la cottura. Quando sarannetben cotti e teneri, 
Bagnate con il vino e lasciate sfumare. Spegnete, rimuovete gli stecchini, trasferiteli nei piatti da portata con il 
regolate di sale e tenete da parte. loro sugo e servite. "e 





Gbrweltini di tacchino in foglia di bietola con verdunrine e Salsa al lemongrasi 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 fette grandi di fesa di 
tacchino; 8 grandi foglie di 
bietola intatte; 2 piccole carote 
1 porro; 150 g di cavolo 
cappuccio; 1 cm di radice di 
zenzero fresco; 1 cucchiaino 
di cumino in polvere 

1/2 cucchiaio di cannella 

olio extravergine di oliva 

sale 


per la salsa al lemograss 

3 stecche di lemongrass 

1 scalogno; 1 spicchio di aglio 
1 peperoncino verde piccante 
la scorza grattugiata di 1 lime 
olio di semi di arachide 

sale 





Preparazione 


1. Mondate le carote, il porro e il cavolo 
cappuccio, e tagliate tutto a julienne. Fate 
scaldare un filo di olio in una padella, 
aggiungete le verdure, profumate con il cumino, 
la cannella e lo zenzero grattugiato, e fate 
saltare a fiamma vivace. Regolate di sale, 
spegnete e lasciate intiepidire. Sbollentate le 
foglie di bietola in acqua bollente e salata, 
scolatele e passatele immediatamente in acqua e 
ghiaccio. Fatele asciugare su carta assorbente. 


2. Con un batticarne battete delicatamente le 

fette di tacchino, tagliatele a metà e pareggiate 
la forma con un coltello. Salate leggermente e » 
distribuite al centro un po' di.verdure. Arrotolate 


per bene, coprite ogni involtino con una fetta 


rD 








di bietola (ricordatevi di eliminarne le parti più 
coriacee) e legate con dello spago da cucina. 


3. Per la salsa: pestate le stecche di lemongrass 
con un batticarne e affettatele finemente 
eliminando le parti più dure. Pulite e tritate il 
peperoncino verde, l'aglio e lo scalogno, e 
fateli soffriggere in una padella con un filo 
di olio di semi. Aggiungete il lemongrass, 
lasciate insaporite e regolate di sale. Versate 
dell'acqua calda, coprite e lasciate stufare finché 
il lemongrass non sarà tenero. Frullate il tutto 
aggiungendo, se necessario, acqua e olio per 
regolare la consistenza. Profumate infine con 
la scorza di lime grattugiata. Fate cuocere gli 
involtini di tacchino a vapore per circa 30 minuti. 
evateli, trasferiteli nei piatti da portata e serviteli 
ben caldi con la salsa al lemongrass. 





GRANDI 


CLASSICI 


Mini involtini di pelle al pain bricche e mirtilli ressi laccati al miele e curcuma 


Ingredienti 
(per 4 persone) 


8 piccole fette di petto 
di pollo 

100 g di mortadella 

1 cucchiaio generoso 

di mirtilli rossi essiccati 
170 g di pain brioche 

1 bicchiere di brodo 

di pollo 

1 cucchiaio di curcuma 
1 cucchiaio di miele 

1 cucchiaino di maizena 
marsala 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete i mirtilli rossi in ammollo in acqua 
tiepida. Raccogliete nel bicchiere di un mixer 

la mortadella e il pain brioche, e frullate. 
Aggiungete 1 bicchierino circa di marsala, 
regolate di sale e di pepe e amalgamate ancora. 
Incorporate infine i mirtilli, ben scolati dall'acqua 
di ammollo. 


2. Con un batticarne battete delicatamente le 
fettine di pollo e pareggiate la forma con un 
coltello. Salate leggermente, distribuite al centro 


un po' di ripieno e arrotolate per b@li& Sigillate i 


bordi con degli Secchi gl 
un filo di olio in una padllà, si 










e fateli rosolare su entrambi i lati a fiamma 
vivace. Trasferite in forno a 200 °C e proseguite 
la cottura per circa 8-10 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate gli 
involtini, prelevateli e teneteli da parte in caldo. 
Rimettete la padella sul fuoco, unite la curcuma e 
fatela tostare; versate il brodo caldo (lasciandone 
1 cucchiaio da parte) e il miele, regolate di sale 
e lasciate sobbollire. Stemperate la maizena nel 
brodo tiepido tenuto da parte e unitela al fondo 
bollente. Fate cuocere, mescolando per bene, fino 
ad addensamento. 


spennellateli con l’intingolo' prepi 
nei piatti da portata e Servitelii 
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L'hotel Horizon, 

in posizione strategica 
tra le bellezze 
marchigiane, accoglie 
gli ospiti con un 
servizio impeccabile 
e una cucina davvero 
speciale 


Situato ai piedi di una collina dalla quale si ammira lo spettacolare 
panorama che va dai Monti Sibillini alla Valle del Chienti fino al mare 
Adriatico, l'Hotel Horizon gode di una posizione strategica: in estate, 
per raggiungere in pochi minuti d'auto le spiagge Bandiera Blu di Porto 
Sant'Elpidio e Civitanova Marche; in autunno e in inverno, per visitare 
gli outlet di alcune tra le più prestigiose firme (da Tod's, Prada, Paciotti, 
ad Alberto Guardiani, Lattanzi, Fabi e molti altri). Nuovo e moderno, 
l'hotel 4 stelle lusso è adatto sia alla clientela business sia leisure. La 
struttura, concepita in chiave contemporanea seguendo le tendenze 
architettoniche di grandi progettisti di fama internazionale, si compone 
di: 50 camere e 5 suite; una sala congressuale all'avanguardia; l’ele- 
gante Ristorante Mediterraneo con specialità della cucina marchigiana 
di terra e di mare; l'esclusiva charm beauty farm; il giardino attrezzato 


e il lounge bar jet set dove è possibile organizzare buffet per cerimo- 
nie, eventi o pranzi di lavoro. (www.hotelhorizon.it) 
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Gnocchi SconPohi alla vicciola 


degli chef Fabi e Cipolletti 


Ingredienti (per 2 persone) 

200 g di gnocchi di patate; 100 g di polpa di 
ricciola; 100 g di zucchine ; 1 peperoncino 

1 ciuffo di menta; 2 spicchi di aglio 

brodo vegetale; vino bianco; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate le zucchine a cubetti. Fateli rosolare in 
una casseruola con 1 spicchio di aglio e un filo 

di olio, sfumate con un goccio di vino e portate a 
cottura aggiungendo un mestolo di brodo vegetale. 
Frullate, regolate di sale e di pepe, e profumate con 
la menta. 


2. Tagliate la polpa di ricciola a cubetti. Fateli 
rosolare in una padella antiaderente per qualche 
minuto. Spegnete e tenete da parte. Lessate gli 
gnocchi in acqua salata. In un'altra padella fate 
rosolare 1 spicchio di aglio con un filo di olio. 
Eliminate l'aglio, versate gli gnocchi e fate saltare 
su fiamma vivace aggiungendo un goccio di acqua 
di cottura. Distribuite la crema di zucchine nei 
piatti da portata e adagiate al centro gli gnocchi. 
Aggiungete i cubetti di ricciola, guarnite con i filetti 
di peperoncino e le foglioline di menta, e servite. 
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LIRETTONE 


REALIZZATO STEP BY STEP, IL POLPETTONE, DA PREPARAZIONE 
NALMENTE DI “RICICLO”, SI TRASFORMA IN PIATTO 
DARNE, PESCE E VERDURE, CE N'È DAVVERO 
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Sofpettone di salmone in crosta con salsa di yogurt all'aneto 


Ingredienti (per 4-6 persone) 
500 g di filetto di salmone 


già pulito e spellato 
100 g di ricotta 

300 g di pasta sfoglia 
1 cipollotto 

2 uova 

1 rametto di aneto 
parmigiano grattugiato 
pangrattato 

sale e pepe 


per la salsa allo yogurt 
125 g di yogurt 

1 rametto di aneto 

zeste di limone 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate il salmone a tocchetti, raccoglieteli nel bicchiere del mixer, unite il cipollotto, 
mondato, e frullate per qualche secondo (foto A). 


2. Aggiungete la ricotta, scolata dall'eventuale siero, 1 uovo, 2 cucchiai di parmigiano 
e altrettanti di pangrattato. Profumate con un po’ di aneto, tritato, e con una macinata 
di pepe (foto B), salate e amalgamate. Se necessario, aggiungete un altro po' di 
pangrattato per regolare la consistenza e amalgamate ancora. Mettete in frigo e 
lasciate riposare per una mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo, riprendete il composto e modellate un polpettone (foto C). 
Stendete la pasta in una sfoglia rettangolare e avvolgete il polpettone. Ritagliate 
la pasta in eccesso, realizzate qualche decorazione, secondo la vostra fantasia, e 
applicatela sulla sfoglia (foto D). 


4. Sbattete l'uovo rimasto, giusto per slegarlo, e spennellate la sfoglia (foto E). Mettete 
in forno già caldo a 180 °C e fate cuocere per circa 30 minuti, o comunque finché la 
sfoglia non risulterà ben dorata. 


5. Per la salsa: raccogliete lo yogurt in una ciotola con un po' di aneto, tritato, e 
qualche zesta di limone. Condite con un filo di olio (foto F), salate e amalgamate. Una 
volta a cottura, levate il polpettone dal forno, portate in tavola e servite, con la salsa 
preparata a parte. 
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Tilpettane di patate dpinaci formaggio eSalmone affmicato 


Preparazione 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


800 g di patate già lessate 
50 g di spinaci a foglia piccola 
300 g di formaggio fresco 
spalmabile 

200 g di salmone affumicato 
affettato sottile 

1 cipollotto 

1 uovo 

1 ciuffo di basilico 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di origano 
parmigiano grattugiato 
pangrattato 

noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Sbucciate le patate e passatele allo schiacciapatate, raccogliendo il passato in 

una ciotola. Lavate gli spinaci e lessateli per pochi minuti con la sola acqua residua 

del lavaggio. Tritate il cipollotto e fatelo appassire in una padella con un filo di olio. 
Aggiungete gli spinaci, strizzati, e ripassateli per un paio di minuti. Poi, tritateli e uniteli al 
passato di patate (foto A). 


2. Aggiungete l'uovo, 3 cucchiai di parmigiano, un pizzico di noce moscata e una 
macinata di pepe (foto B); salate e amalgamate. Se necessario, aggiungete un po' di 
pangrattato per regolare la consistenza del composto. Mettete in frigo e lasciate riposare 
per una mezz'ora. 


3. Intanto, raccogliete il formaggio in una ciotola, unite un po’ di basilico, prezzemolo 
e origano, tritati, e amalgamate. Trascorso il tempo, riprendete il composto di patate e 
spinaci e stendetelo in uno strato rettangolare abbastanza spesso (foto C) su un doppio 
foglio di carta forno (il doppio strato serve per evitare che durante la cottura in acqua 

bollente il polpettone rimanga asciutto). 


4. Spalmate il formaggio alle erbe, lasciando liberi i bordi (foto D), completate con le 
fette di salmone affumicato (foto E), sigillate e chiudete la carta a caramella, legando le 
estremità con uno spago da cucina (foto F). 


5. Lessate il polpettone in acqua bollente per circa 10-15 minuti, girandolo ogni tanto. Al 
termine, scolatelo, lasciatelo raffreddare, trasferitelo in frigo e lasciatelo raffreddare per 
almeno 2 ore. Trascorso il tempo, levate, portate in tavola e servite. 


IZS 





AA OSSCUOLA DI CUCINA 





Ingredienti (per 4-6 persone) 


500 g di polpa di vitello macinata 
130 g di chorizo 

5 uova 

le falde di 1 peperone rosso 

e 1 giallo già arrostiti 
concentrato di pomodoro 
parmigiano grattugiato 
pangrattato 

sale e pepe 


per il sugo 

400 g di passata rustica 
di pomodoro 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 
zucchero 

olio extravergine di oliva 
sale 





Safpettone di vitello © chorizo in umide 


Preparazione 


1. Spellate il chorizo, tagliatelo a rondelle, tritatele nel bicchiere del mixer e raccogliete il trito 
in una ciotola (foto A). Aggiungete il macinato di vitello, 1 uovo, 3-4 cucchiai di parmigiano 
grattugiato e 2 cucchiai di concentrato di pomodoro. Regolate di sale, pepate (foto B) e 
amalgamate. Se necessario, aggiungete altro pangrattato per regolare la consistenza del 
composto. Mettete in frigo e lasciate riposare per una mezz'ora. 


2. Rassodate le uova rimaste per 8 minuti a partire dal bollore. Poi scolatele e sgusciatele. 
Riprendete il composto preparato e stendetelo su un foglio di carta forno in uno strato 
rettangolare abbastanza spesso (foto C); quindi distribuite le falde di peperone, ben affiancate, 
alternandole per colore e lasciando liberi i bordi (foto D). 


3. Completate con le uova sode, mettendole al centro l'uno di seguito all’altro (foto E), 
arrotolate a polpettone e sigillate i bordi. Chiudete la carta forno a caramella, mettete in forno 
a 200 °C e fate cuocere per una ventina di minuti. 


4. Intanto preparate il sugo: tritate la cipolla e fatela soffriggere in una casseruola con un 
filo di olio e lo spicchio di aglio, schiacciato. Eliminate quest'ultimo, aggiungete la passata di 
pomodoro e fate restringere a fuoco dolce per una decina di minuti. Poco prima del termine, 
regolate di sale e, nel caso, smorzate l'acidità con un pizzico di zucchero. 


5. Trascorso il tempo di cottura, levate il polpettone dal forno, scartatelo, trasferitelo nella 


casseruola con il sugo (foto F) e fatelo insaporire per una decina di minuti, a fuoco medio, 
girandolo ogni tanto. Al termine, levate, portate in tavola e servite. 
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Preparazione © 
1. Fate ammollare il pane in un po’ 

di latte. Intanto raccogliete le carni 
macinate in una ciotola con l'uovo, 3 
cucchiai di parmigiano, 1 di senape e 1 
di senape à l’ancienne. 


2. Unite il pane, ben strizzato, salate, 















ale e pepe 


pepate e amalgamate. Se necessario, 
regolate la consistenza con un po’ 

di pangrattato. Mettete in frigo e lasciate 
riposare per 30 minuti. Trascorso il 
tempo, riprendete il composto, modellate 


un polpettone e avvolgetelo strettamente 
con le fette di bacon. 


Safpettone Saporito ————= 


CON Senape elacon 





250 gidi polpa di vitello 
| “fhacinata; 250 g di polpa 
di.maiale macinata; 150 g di 
bacon affettato sottile; 3 fette di 
pane in cassetta senza crosta 

1 uovo; latte; senape di Digione 

senape di Digione à l’ancienne 

parmigiano grattugiato pangrattato 

lio extravergine di oliva ' 


rsone) 








3. Disponete il polpettone in una pirofila, 
leggermente unta, condite con un filo di 
olio, mettete in forno già caldo a 

200 °C e fate cuocere per circa 30 
minuti, o comunque finché risulterà ben 
dorato. Levate, portate in tavola e servite, 
accompagnando con patate al forno. 


Safpettone di pane in amido con provola affmicata 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


300 g di pane in cassetta senza crosta; 400 g di pomodori pelati; 120 g di prosciutto cotto; 150 g di provola affumicata affettata 
sottile; 2 melanzane; 2 uova; 1 cipolla; 1 ciuffo di prezzemolo; latte; parmigiano grattugiato; pangrattato; zucchero; olio di semi 


olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Spuntate le melanzane, lavatele e 
tagliatele a fette sottili per il senso 

della lunghezza. Cospargetele con un 
po’ di sale e lasciatele spurgare per 
circa 30 minuti. Poi lavatele, asciugatele 
e friggetele in abbondante olio di semi 
ben caldo. Man mano che sono pronte, 
scolatele su un foglio di carta assorbente 
da cucina e lasciatele raffreddare. 


2. Fate ammollare il pane in un po’ 
di latte. Intanto tritate finemente 


il prosciutto e raccoglietelo in una ciotola. 


Aggiungete le uova, 4-5 cucchiai 


di parmigiano e un po’ di prezzemolo 
tritato. Unite il pane, ben strizzato, salate 
e amalgamate per ottenere un composto 
omogeneo. Se necessario, regolate 

la consistenza con un po’ di pangrattato 
e amalgamate ancora. Mettete in frigo e 
lasciate riposare per una mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo, stendete 

il composto su un foglio di carta forno, 
in un rettangolo abbastanza spesso. 
Coprite con le melanzane fritte, facendo 
attenzione a lasciare i bordi liberi, 
continuate con le fette di provola, quindi, 


arrotolate per formare un polpettone, 
sigillandolo bene sui due lati. 


4. Tritate la cipolla e fatela appassire in 
una padella con un filo di olio. Unite 

i pomodori pelati, schiacciateli con una 
forchetta e lasciate sobbollire a fuoco 
dolce per una decina di minuti. Trascorso 
il tempo, regolate di sale e smorzate 
l'acidità con 1 cucchiaino di zucchero. 
Quindi, unite il polpettone e proseguite 
la cottura per 15-20 minuti, girandolo 
delicatamente di tanto in tanto. Al 
termine, portate in tavola e servite. 
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Situato nel cuore della Serenissima, affacciato sull'Isola di 
San Giorgio e sul Bacino di San Marco, il Baglioni Hotel Luna 
è l'ideale per vivere intensamente Venezia e le sue attrazioni 
storico-artistiche, ordinarie e staordinarie 


L'atmosfera intima del palazzo aristocratico e secolare in cui sorge questo straordinario 
hotel e la sua vista imperdibile fanno innamorare gli ospiti di tutto il mondo, durante ogni 
permanenza. Non è da meno il suo Ristorante Canova, dove un intimo téfe a téte, così come 
il pranzo di una cerimonia, trovano magnifica ambientazione ed eccellente cucina, ad opera 
dell'executive chef Alberto Rossetti e del resident chef Daniele Zennaro. Come dimostra il 
delizioso Bendolce di Rossetti, di cui vi regaliamo la ricetta: un dessert semplice e raffinato, 
goloso e salutare: lo zucchero è sostituito con il miele; l'uso degli albumi riduce l'apporto di 
grassi, mentre noci e lamponi lo arricchiscono di vitamine. Una prelibatezza, che divisa in 
porzioni, ha le stesse calorie di 2 mele. 








Alberto Rossetti 

Executive Chef 

Sviluppa la sua passione per 
la cucina alla fine degli anni 
‘80. Dopo un'esperienza in 
strutture alberghiere di lusso, 
lavora nei migliori ristoranti di 
Parma, diventando uno degli 
chef più famosi d'Italia. 

Nel 2003, il suo lavoro al 
ristorante Tramezzo di Parma 
viene premiato con | stella 
Michelin, tuttora presente. 

Ad aprile 2013 partecipa al 
primo e secondo master di 
Cucina Evolution a Fabriano 
(Master in Art Join Nutrition], 
basato su una cucina 
antiaging, volta a prevenire 
l'invecchiamento cellulare. 
Partecipazioni e 
collaborazioni: collabora con 
il Consorzio del Prosciutto 

di Parma, Consorzio del 
Parmigiano Reggiano e 
ParmaAlimentare, portando in 
giro per il mondo le tradizioni 
culturali del suo territorio, 

da Tokyo a Boston-New 
York, passando per Vienna, 
Copenaghen, Zurigo, lione, 
Bruxelles e Parigi. Volto noto 
in programmi di cucina sulle 
reti locali, è andato in onda 


su SKY FRANCE, SKY UNITED 


0 KINDOM e TOKIO TV. 

GBendelee al midle pelline e lamponi conferi CNOA di pecan 
ricetta dello chef Alberto Rossetti 

Ingredienti (per circa 8 porzioni) Preparazione 

3 uova 1. Lavorate i tuorli con il miele fino a ottenere un 

200 g di miele di acacia composto chiaro e spumoso. Montate gli albumi e 

(più altro per la decorazione) incorporateli al composto, quindi unite la panna montata 

500 g di panna fresca e mescolate delicatamente. Versate negli stampini e 

50 g di polline; 24 lamponi trasferite in freezer a congelare. 

freschi; 24 noci di pecan (in 

alternativa anacardi o nocciole) 2. Versate un sottilissimo filo di miele nei piatti da portata 

2 fiori edibili (possibilmente viola e distribuite sopra il polline, i lamponi, le noci e i fiori. 

e gialli) Sformate il semifreddo, adagiatelo al centro e servite. 


Nel.cuore di Milano, in un'atmosfera 


paia 


CEE: da AA 
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essa II) il:Gaffè ee CIR 


oftre i cocktail 20 cool, cul ala celr 


I cocktail più cool di Milano al Caffè Baglioni che, con l’adiacen- 
te Giardino Baglioni, è il salotto, accogliente, rilassante e chic del 
Baglioni Hotel Carlton, boutique Hotel nel cuore del quadrilatero 
della moda. Ideale per incontri di lavoro, happy hour tra amici 


ed eventi privati, il bar offre ampia scelta di drinks, accompa- 
gnati da antipasti e piccola gastronomia leggera, ma il vero fiore 
all'occhiello sono i cocktail: dai grandi classici alle rivisitazioni 
più creative, sono annoverati tra i migliori della città. 





Preparazione 


Preparazione 


Preparazione 


Mescolate 1/3 di succo di cranberry 


Mescolate 1/3 di vodka con 1/3 di 
passoa, 1/3 di succo di cranberry e 1 
peperoncino, tritato. Completate con 
lamponi freschi. 


con 1/3 succo di mela e 1/3 di purea di 


mango fresco. 


Mescolate 2/3 di Campari con 1/3 di 


Ramazzotti e completate con il Ginger Beer. 
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DIMENTICATE LA CLASSICA 
TONDA AL PIATTO. NEI LOCALI 
ALL'AVANGUARDIA LA PIZZA 
VIENE FARCITA CON INGREDIENTI 
D'ECCELLENZA E POI DEGUSTATA 
A SPICCHI, IN UN PERCORSO 
CHE COINVOLGE TUTTI 
I COMMENSALI. ECCO LE PROPOSTE 
GOURMET, CREATIVE E DAL GUSTO 
CONTEMPORANEO 
DI RENATO BOSCO 


a cura della redazione; ricette di RENATO BOSCO 
foto di MAURO MAGAGNA; styling di FRANCESCA VERZINI 
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Ingredienti (per 1 pizza) 


250 g di impasto per pizza 
50 g di pomodoro pelato San 
Marzano 

1 filetto di merluzzo 

(da circa 300 g) 

150 g di olio di vinaccioli 

50 g di pomodorini datterino 
1 patata viola piccola 

1 limone; 1 arancia 

3 cucunci 

6 olive di Taggia; zucchero 
brodo vegetale leggero 
(sedano, cipolla, alloro 

e limone] 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 

del Garda 


sale 





Preparazione 


Lavate i pomodorini, tagliateli a metà e 
sistemateli in una teglia, foderata con carta 
forno. Condite con un filo di olio di oliva, un 
po’ di scorza di agrumi grattugiata, 2 g di 
sale e 2 g di zucchero. Infornate a 130 °C 
per circa 15 minuti. Levate e tenete da parte. 


Versate il brodo in una pentola e portate 
a 90 °C (appena inizia il bollore). Spegnete 
il fuoco, immergete il filetto di merluzzo e 
lasciatelo in infusione per 15 minuti. Scolate 
il merluzzo e frullatelo con un frullatore a 
immersione versando a filo l'olio di vinaccioli. 


Lavate per bene la patata e ricavate 12 
fette spesse circa 2 mm con una mandolina o 
un’affettatrice. Raccoglietele in una ciotola e 
sciacquatele accuratamente: in questo modo si 
eliminerà tutto l’amido. Lasciatele riposare in 


una ciotola con acqua per 8 ore in frigorifero. 
Scolatele, asciugatele per bene e friggetele 

in olio di semi ben caldo (a 170 °C). 
Quando saranno ben dorate, scolatele, fatele 
asciugare su carta assorbente e poi salatele. 


Stendete la pallina di impasto e distribuite 
sopra il pomodoro pelato, spezzettato con le 
mani. Intanto preriscaldate il forno a 250 °C 
in modalità statico (mettete anche una pietra 
refrattaria). Una volta arrivato a temperatura, 
infornate e fate cuocere per circa 5-6 minuti. 
Quando il cornicione sarà ben dorato e 
croccante, sfornate e tagliate in 6 spicchi. 
Aiutandovi con un sac à poche, distribuite 
circa 15 g di merluzzo mantecato su ciascuno 
spicchio. Mettete sopra mezzo datterino agli 
agrumi, un'oliva, mezzo cucuncio e 2 chips di 
patata, e servite. 
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Cisa confendua di monte veronese battuta di fassiona C Porcino di Borgotaro 


Ingredienti (per 1 pizza) 


250 g di impasto per pizza 
100 g di monte veronese latte 
di malga dop 

70 g di battuta al coltello 

di carne di fassona piemontese 
40 g di porcino di Borgotaro 
igp già pulito 

50 g di latte 

50 g di panna fresca 

6 foglie di prezzemolo 

1 foglia di salvia 

1 rametto di rosmarino 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 

del Garda 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Preparate la fonduta: portate a bollore in 
un pentolino il latte e la panna, togliete dal 
fuoco, aggiungete il formaggio grattugiato e 
frullate con un frullatore a immersione fino a 
ottenere una crema liscia e omogenea. 


2. Tagliate il porcino in 6 spicchi, disponeteli 
in una teglia, foderata con carta forno, e 
condite con un filo di olio, un pizzico di sale, 
la salvia e il rosmarino, e infornate a 200 

°C per circa 5 minuti. Levate e tenete da 
parte. Lavate e asciugate per bene le foglie 
di prezzemolo. Friggetele in olio di semi 
bollente (a 170 °C) per circa 30 secondi, 
quindi scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. 


3. Condite la battuta di carne con un filo 

di olio e un pizzico di sale e di pepe. 
Stendete la pallina di impasto e spalmate 
sopra un leggero strato di fonduta. Intanto 
preriscaldate il forno a 250 °C in modalità 
statico (mettete anche una pietra refrattaria). 
Una volta arrivato a temperatura, infornate e 
fate cuocere per circa 5-6 minuti. 


4. Quando il cornicione sarà ben dorato e 
croccante, sfornate e tagliate in 6 spicchi. 
Aiutandovi con un sac à poche, distribuite 
uno spuntone di fonduta (circa 10 g) su 
ciascuno spicchio. Adagiate sopra una 
quenelle di carne, uno spicchio di porcino e 
infine il prezzemolo fritto, e servite. 


Cesa con salmone crema di indivia belga e riduzione di amarene 


Ingredienti (per 1 pizza) 


250 g di impasto per pizza 

200 g di indivia belga già pulita 

120 g di filetto di salmone con la pelle 
20 g di uova di salmone 

100 g di amarone della Valpolicella 
(Rosson Terre di Pietra) 

2 rametti di timo; 1 limone 

olio extravergine di oliva del Garda 
sale 


ALICE CLUB 








Preparazione 


1. Tenete da parte 6 foglie di indivia, 

le più verdi, per la decorazione finale. 
Lessate quelle restanti in acqua bollente 
e salata per 3 minuti, quindi scolatele e 
fatele raffreddare in acqua e ghiaccio. 
Asciugatele per bene e frullatele con un 
frullatore a immersione aggiungendo 10 
g di olio e un pizzico di sale. 


2. Private il filetto di salmone della pelle 
(tenetela da parte). Sistemate il filetto su 
un foglio di carta alluminio, aggiungete 
un filo di olio, i rametti di timo e 1 
spicchio di limone, e infornate a 180 
°C per circa 10 minuti. Fate scaldare un 
filo di olio in una padella antiaderente, 
mettete sopra la pelle del pesce dalla 
parte interna, abbassate la fiamma e 
fate rosolare circa 3 minuti per parte, o 
comunque fino a doratura. 


3. Versate l'amarone in un pentolino, 
mettete su fuoco basso e fate ridurre 
di un terzo. Stendete la pallina di 
impasto e spalmate sopra un leggero 
strato di crema di indivia. Intanto 
preriscaldate il forno a 250 °C in 
modalità statico (mettete anche una 
pietra refrattaria). Una volta arrivato a 
temperatura, infornate e fate cuocere 
per circa 5-6 minuti. 


4. Quando il cornicione sarà ben 
dorato e croccante, sfornate e tagliate 
in 6 spicchi. Distribuite sopra il 

filetto di salmone, spezzettato con le 
mani, una foglia di indivia, le uova 

di salmone, un pezzetto di pelle di 
salmone e qualche goccia di riduzione 
di amarone, e servite. 





Cisa COIV KON di mandorle robiola di (O 
e lartufo della Lessini 


Ingredienti (per 1 pizza) 


250 g di impasto per pizza; 100 g di mandorle già pelate; 100 g di robiola 
di Roccaverano; 10 g di tartufo nero della Lessinia; 10 g di mandorle già pelate 
in scaglie; olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Preparate una crema di mandorle: raccogliete le mandorle e 80 g di acqua in 

un mixer da cucina e frullate fino a ottenere una crema liscia. Intanto preriscaldate 
il forno a 250 °C in modalità statico (mettete anche una pietra refrattaria). Stendete 
la pallina di impasto, condite con un filo di olio, infornate e fate cuocere per circa 3 
minuti. 


2. Quando il cornicione sarà ben dorato e croccante, sfornate e tagliate in 6 spicchi. 
Distribuite un generoso cucchiaio di crema di mandorle su ciascuno spicchio. 
Aggiungete la robiola, tagliata a spicchi, il tartufo a lamelle sottilissime e infine le 
scaglie di mandorla, e servite. 





con bi 


Ingredienti 


per la biga 

1 kg di farina tipo 0 

500 g di acqua 

100 g di pasta madre viva 
10 g di sale 


olio extravergine di oliva 


per l'impasto 

300 g di biga; 900 g di farina tipo 1 
100 g di farina integrale 

750 g di acqua; 20 g di sale 


5 g di malto; olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per la biga: in un'impastatrice 
lavorate la farina con l’acqua, la 
pasta madre e il sale. Quando 
l'impasto risulterà legato, formate una 
palla, trasferitela in un contenitore di 
plastica, unto di olio, coprite e fate 
riposare per circa 16-18 ore alla 
temperatura di 18-20 °C. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
preparate l'impasto: raccogliete le 
farine, il malto e 600 g di acqua 
nell'impastatrice; aggiungete la 
biga e iniziate a impastare in prima 
velocità per circa 8 minuti. Unite 
l’acqua rimanente, il sale e 20 g di 
olio, e lavorate in seconda velocità 
per circa 5 minuti fino a ottenere un 
impasto sodo e liscio. Formate una 
palla, trasferitela in un contenitore 
di plastica, unto di olio, coprite e 
fate riposare per circa 2 ore alla 


temperatura di 24-26 °C. 


3. Formate delle palline di impasto 
da 250 g l'una, trasferitele in un 
recipiente di plastica, coprite e 
lasciate riposare per 6-8 ore a 
temperatura ambiente. 
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La Sala 
del Trono della 


M ARCO PO LO IT NEF , È ) H ì ì e Reggia di Caserta 
È in edicola il numero di 
settembre/ottobre di Diari di Viaggio 
by Marcopolo, la rivista di viaggi e 
lifestyle aggiornata e completa. In 
questa uscita, visite esclusive nelle più RENEE. 

belle dimore reali d’Italia: la Reggia di e Si  sreonle 
Caserta, il Palazzo del Quirinale e « PALAZZO DEL QUIRINALE perte ddt 
Venaria Reale: saloni affrescati, sale a ap derig Ra. i 
immense e giardini grandiosi, fotografati ti AP i 9 rei I La 
apposta per voi; Speciale Dormire nel &- pae PE o Triple 
Verde: tra agriturismi, borghi, castelli ce i pe 3 # li 

per fughe di charme nella natura; il RI anal 
Salento chiamato le Maldive d'Italia | cdr PSI MELI UE 
per le spiagge da sogno; city break a ‘i Le 
Torino e a Ravenna, con tutto il meglio 

e le novità; per i golosi, le alternative 
più golose alla pizza: focacce, pinse, 2 - 
panzeretil... Ca 1. as (213.10, 0 
Centinaia di indirizzi selezionati, | a SRO a tip gir 


; Ì i i I 3° e pae AMEN RE Up Lotta 
informazioni pratiche, cartine e tante x SM h ata 
splendide fotografie. i 
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VISTA MARE 


IL RAGÙ PER 
ANTONOMASIA È DI 
CARNE. E SU QUESTO... 
EPPERÒ ANCHE PESCI, 
MOLLUSCHI E CROSTACEI 
POSSONO SOSTANZIARSI 
IN CONDIMENTI RICCHI 
(QUI VE NE PROPONIAMO 
QUATTRO) CHE NON 
HANNO NULLA A CHE 
INVIDIARE AL RAGÙ 
PRIMIGENIO, QUELLO 

DI “MAMMA”, CELEBRATO: | pe PA de À; 
IN POESIA DAL GRANDE O ' A 7 
EDUARDO DE FILIPPO b pi è © E 


a cura della redazione - ricette, 
foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 
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VISTA MARE 


Dderi CON ragu 
di zucca clalmone 
preftmato al limone 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


320 g di paccheri 

200 g di zucca già pulita 

300 g di filetto di salmone già spellato e 
diliscato 

1 limone; 1 carota 





1/2 cipolla; 1 costa di sedano 
pinoli già pelati 
burro 


sale e pepe rosa 


Preparazione 


1. Mondate e tritate finemente la carota, 
la cipolla e la costa di sedano. Fate 
sciogliere una noce di burro in una 
casseruola, unite gli odori e fateli rosolare 
per qualche minuto. Profumate con la 
scorza grattugiata di 1/2 limone, unite la 
zucca, tagliata a cubetti, e fate cuocere 
per una decina di minuti. 


2. Quando la zucca risulterà morbida, 
aggiungete il salmone, tagliato a cubetti, 
bagnate con il succo di 1/2 limone e fate 
cuocere per qualche minuto. 


3. Intanto lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolatela al dente, versatela in padella e 
fatela saltare per 1 minuto (se necessario, 
bagnate con un mestolino dell'acqua di 
cottura della pasta). Spegnete il fuoco e 
mantecate con una noce di burro e una 
macinata di pepe rosa. Distribuite la pasta 
nei piatti da portata, cospargete con i 
pinoli, precedentemente tostati, e servite. 


ved al ragu 
bianco di mazzancelle 





Ingredienti 
(per 4 persone) 


320 g di fettuccine 

400 g di mazzancolle 

1 carota; 1/2 cipolla 

1 costa di sedano 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 bicchiere di prosecco 

grani misti di pepe (nero, bianco, verde 
e rosa) 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Pulite le mazzancolle e rimuovete 

la testa, il carapace e il budello. 
Raccoglietele in un piatto, cospargetele 
con i pepi macinati e coprite con il 
prosecco. Fate macerare per una trentina 
di minuti. 


2. Pulite e tritate finemente la cipolla, 

la carota e il sedano. Fateli dorare in 
una padella capiente con un filo di olio. 
Scolate le mazzancolle dalla marinatura 
e tritatele grossolanamente a punta 

di coltello. Aggiungetele al soffritto e 
lasciate insaporire per qualche minuto. 
Correggete di sale e sfumate con il 
prosecco della marinatura. 


3. Intanto lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata, scolatela 
al dente e fatela saltare in padella 
insieme al condimento (se necessario, 
aggiungete qualche cucchiaio di acqua di 
cottura della pasta). Spegnete, mantecate 
con un filo di olio a crudo e un po' di 
prezzemolo tritato, e servite. 


Mezze maniche 
al ragu di Seppie 
e gullinella 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


320 g di mezze maniche rigate 

250 g di seppie già pulite 

200 g di filetto di gallinella già spellato 
e diliscato 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
1/2 bicchiere di vino bianco 

1 carota 

1/2 cipolla 

1 costa di sedano 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Sciacquate il pesce e fatelo a cubetti. 
Mondate gli aromi, tritateli finemente e 
fateli dorare in una padella capiente con 
un filo di olio; aggiungete le seppie e fate 
cuocere per qualche minuto. 


2. Bagnate con il vino e lasciate sfumare, 
quindi aggiungete il concentrato di 
pomodoro e 1/2 bicchiere di acqua, fate 
riprendere il bollore e unite anche il filetto 
di gallinella. Condite con un pizzico di 
sale. 


3. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente e fatela saltare in padella insieme 

al condimento (se necessario, aggiungete 
qualche cucchiaio di acqua di cottura 
della pasta). Distribuite nei piatti da 
portata, ultimate con un filo di olio a crudo 
e un po' di prezzemolo tritato, e servite. 
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Gadilloni al ragi bianco di pigola patate nere 





| Ingredienti (per 4 persone) Preparazione — © 







320 g di fusilloni o fe la cipolla, spigola a punta di coltello, unite anche questa 


300 g di spigola già il sec Jo tell în ago n a cottura. Regolate di sale. 











ilettata e diliscata 
2 patate; 1/2 cipolla itate 
] carota; 1 costa di le verdure e il rosmarino imunarpadella, unite vI 
ee 100 g di pancetta un filo cis fuoco e fai 
» fumicata a cubetti | peruna decinadi minuti. 


qualche rametto | {°° e 








3. Intanto lessate i fusilloni in acqua bollente 
ent salata. Scolateli al dente e e 








FP 





di rosmarino 2. Aggiungete la a alle verdure e fate 
olio extravergine di oliva rosolare a fiamma vivace. Tritate la polpa di l 
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MISERIA 
E NOBILTÀ 


LA PIZZA, LA PASTA CON LA PUMMAROLA ‘NCOPPA, MA 
ge NONO NIN ISO ZA 
FANTI SSA LO 





v ASTIGGERIA DA RE, 

1. >) ZZE, CHE SI 

sa Fe iN, ae IN OGNI ANGOLO, TRA | VICOLI "NN I QUARTIERI 
È Uè IAT CENTRO STORICO MULTICULTURALE 


È di NICOLE DI GIAMMATTEO; foto di ALBERTO BLASETTI 





I suoi vicoli odorano di bucato e di 
ragù preparato in casa: è la Napoli 
dai “mille culure”, come la ricordava 
Pino Daniele. Tutta da gustare, dal pri- 
mo sorso di caffè mattutino fino all'’o 
rraù di eduardiana memoria — ottimo 
da Tandem, piccolo locale alla mano 
con le pareti piastrellate. Un itinerario 
goloso inizia, allora, con una sosta 
nei caffè storici e letterari vicini a Piaz- 
za Bellini, mentre scendendo verso via 
Toledo, si arriva al leggendario Caffé 
del Professore (Il Vero Bar del Profes- 
sore) che serve 60 tipi di caffè con 
ottime sfogliatelle fatte a mano in un 
locale dall'atmosfera rétro. Si passa 
poi davanti al Teatro San Carlo e alla 
Galleria Umberto |, prima di giunge- 
re sulla pavimentazione a basolato di 
piazza del Plebiscito, su cui si affaccia 
il celebre Gran Caffè Gambrinus, in 
via Chiaia, ritrovo di intellettuali e ga- 
lantuomini fin de siècle, arredato in sti- 
le Liberty e fondato nel 1860, testimo- 
ne dell'antica tradizione napoletana 


del caffè. Il punto di riferimento della 
“Napoli bene” è il Gran Caffè Cim- 


mino, defilato in una traversa di via 
Filangieri, a pochi passi da piazza dei 
Martiri, salotto borghese della città. 


A Spaccanapoli per comprare i taralli 
l'indirizzo di riferimento è Leopoldo 
Infante; mentre, a detta dei napoleta- 
ni, la sfogliatella migliore della città si 
compra, sempre calda, da Attanasio, 
vicino alla Stazione Centrale, un loca- 
le semplice dall'atmosfera d'altri tem- 
pi. Il babà numero uno è quello del 
Capriccio, in via Carbonara, di fronte 
a Palazzo Caracciolo, by Sofitel, ele- 
gante albergo ricavato in un palazzo 
storico, con stanze tutte diverse, sede 
di mostre d'arte. 


Per la pizza, che, si sa, qui è inarriva- 
bile per bontà, c'è solo l'imbarazzo 
della scelta. | buongustai prenotano 
un tavolo alla storica Pizzeria e Frig- 
gitoria Di Matteo, in via dei Tribunali 
94, mentre la lunghissima fila a due 
passi, in via Martucci 93, conferma 
l’altro indirizzo di culto in città: lc 
Pizzeria Da Michele che prepara 
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1. Colazione con vista al Grand Hotel Parker. 2. La 
celebre margherita con bufala della pizzeria 50 Kalò. 
3. Il rinomato locale Gino Sorbillo. 
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4. Un goloso panino dell'hamburgheria 50 Panino. 5. e 
6. Le delizie della Pasticceria Mennella. 7. La macelleria 
e hamburgheria Da Gigione. 8. Il Gran Caffè 
Gambrinus. 9. La pasticceria Leopoldo Infante. 10. La 
pizzeria 50 Kalò. 11. Il Pastificio Di Martino. 

12. Il flagship store Strega Alberti. 


pizze della tradizione con la tanto 
osannata mozzarella di bufala cam- 
pana. Tra gli imperdibili, anche Gino 
Sorbillo, Concettina ai Tre Santi, |'An- 
tica Pizzeria PorY'Alba, ma l'elenco 
è infinito. Scendendo verso piazza 
Sannazzaro, infatti, ci si imbatte in 
50 Kalò, uno dei templi della pizza 
in città con arredamento che guarda 
al futuro. Il suo pizzaiolo, Ciro Salvo, 
da anni considerato un guru dell’ar- 
te bianca a livello mondiale, su viale 
Antonio Gramsci ha da poco aperto 
anche 50 Panino, una hamburgheria 
che richiama la tradizione parteno- 
pea del cibo di strada con ingredienti 
locali, come scarola, olive, capperi e 
pomodorini secchi, oppure genovese 
di cipolla ramata di Montoro, polpet- 
te di Chianina al ragù, parmigiana di 
melanzane e provola. 


Nel quartiere Chiaia sono imman- 





cabili due tappe del nuovo spirito di 
ristorazione cittadina: il Sancta San- 
ctorum, che offre cucina fusion con 
gusti mediterranei e tocchi francesi e 
giapponesi; e il Veritas Restaurant che 
si è guadagnato una stella con una cu- 
cina di tradizione rivisitata con estro. 
A poca distanza, una dolce pausa, let- 
teralmente, alla Pasticceria Mennella, 
tra le più rinomate in città (che ha un 
nuovo punto gelateria vicino piazza 
del Plebiscito, dove gustare la cialda 
preparata al momento). 


Prima di andar via, fate un salto nel 
quartiere Mergellina, con il porticcio- 
lo, piccolo approdo naturale insieme 
a Marechiaro e Santa Lucia: tre angoli 
della Napoli “di mare” nascosti, ricer- 
cati e caratteristici, con baie, spiagge 
e ristorantini romantici, perfetti per so- 
gnare ad occhi aperti. Con l’acquoli- 
na in bocca. 





DORMIRE 


HOTEL MIRAMARE 

Sul lungomare Caracciolo tra 
Piazza del Plebiscito e Castel 
dell'Ovo. Una villa Liberty 
del primo Novecento, con 
splendida vista sul Golfo. 
Via Nazario Sauro 24 

tel. 081 7647589 


www.grandhotelmiramare.it 


GRAND HOTEL VESUVIO 

Di fronte al Castel Dell'Ovo, è 
l’unico 5 stelle sul lungomare 
di Napoli. 

Via Partenope 45 

tel. 081 7640044 


WWw.vesuvio.it 


HOTEL ROYAL CONTINENTAL 
Sul lungomare Caracciolo, 
con vista sul Castel dell'Ovo e, 
dal rooftop al decimo piano, 
sull'antico Borgo Marinari e 
sul Golfo di Napoli. Piscina di 
acqua di mare progettata da 
Gio Ponti. 

Via Partenope 38/44 

tel. 081 2452068 
www.royalgroup.it/royalconti 
nental/it 


CARACCIOLO10 
Sull'omonimo tratto di 
lungomare di Napoli, il lusso 
di una suite al prezzo di 

un b&b e l'atmosfera di un 
antico palazzo. Dispone di 5 
camere. Ospita mostre d'arte. 
Via Francesco Caracciolo 10 
tell 081 6584446 


www.caracciolo 1 0.it 





50 KALÒ 


Un'altra delle pizzerie top a 


Napoli: il suo pizzaiolo, Ciro 
Salvo, è considerato un guru e 
maestro dell’impasto a livello 
mondiale. 

Piazza Sannazzaro 201/B 

tel. 081 19204667 


www.50kalò.it 


GINO SORBILLO 

La superstar della pizza Gino 
Sorbillo, nella pizzeria storica 
di via dei Tribunali come in 
quella di via Partenope, è una 
garanzia: impasto con lievito 
madre e i migliori ingredienti 
campani. 

Via dei Tribunali 32; tel. 081 
44 66 43 www.sorbillo.it 


L'ANGOLO DI GRAN GUSTO 
Grangusto, il primo 
supermercato gourmet di 
Napoli, ha anche un ristorante 
gastronomico nella sua 
enoteca. Carta dei vini con 
oltre 2000 etichette; menu 

di terra e di mare dello chef 
Gianni Vanacore. 





Via Nuova Marina 5 
tel. 081 19376800 


www.gran-gusto.it 


SANCTA SANCTORUM 
Su tre livelli in un palazzo 
Liberty, dal cocktail bar del 


piano terra, al ristorante 





leo 


gourmet del primo piano, 
fino alla champagneria al 


LEOPOLDO INFANTE 


terzo, con il roof top. Cucina Indirizzo goloso dove 


d'autore e ambiente trendy. è d'obbligo una sosta 
Via Filangieri 16c 


tel. 081 19578000 


SHOPPING 


PASTICCERIA MENNELLA 


La storica pasticceria 


soprattutto per i taralli. 
Via Luca Giordano angolo 
Via Scarlatti 45 

tel. 081 19303623 


www.leopoldoinfante.it 


PASTIFICIO DI MARTINO 
Il pastificio Di Martino di 


Mennella di Torre del Greco 


è approdata a Napoli con i 
suoi prodotti, tutti preparati Gragnano ha inaugurato il 
nel rispetto della tradizione primo pasta store monomarca 
artigianale. Ottima anche la italiano all'Aeroporto 


Internazionale di Napoli e 


gelatiera. 
Via Giosuè Carducci 45 
tel. 081 426026 


www.pasticceriamennella.it 


negli aeroporti delle principali 
capitali del mondo. 

Viale F. Ruffo di Calabria 

tel. 081 8012984 


www.pastadimartino.com 


STREGA ALBERTI 

Nel cuore della città la storica 
azienda campana ha da poco 
aperto il suo flagship store a 
Spaccanapoli. 

Piazza Vittoria Colonna, 
Benevento 

tel. 0824 54325 


www.strega.it 
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di GUIDO MONTALDO (@GWY_MONTALDO) 


Territorio dai molteplici significati, la Valpolicella, più che una valle, è un 
ventaglio che si mostra come una mano aperta, le cui cinque dita formano quattro 
valli che si estendono sulle colline alle spalle di Verona. Grazie alla vicinanza 
del lago di Garda e la protezione dei monti Lessini, le condizioni climatiche 
sono tra le più favorevoli per la coltura della vite, del ciliegio e dell'ulivo e 
perciò qui si producono vini straordinari. E così l'uomo ha fatto per secoli, fin 
dall'antichità, affiancando all'agricoltura l'estrazione del marmo, di cui è ricco 
l’intero territorio. Le cave stesse, insieme ai vigneti, sono il tratto saliente del 
paesaggio della Valpolicella, insieme alle ville, alle chiese, ai villaggi di pietra, 
ornati dai ricchi e lavorati marmi. La base della piramide della qualità è costituita 
dal Valpolicella doc, le cui uve Corvina, Corvinone e Rondinella (e altre varietà 
autoctone), ricorrono in tutte le altre tipologie come l’Amarone e il Recioto docg, 
ottenuti con l'appassimento delle uve. 


TOMMASI VITICOLTORI, 
LA FORZA DELLA FAMIGLIA 
Tommasi Viticoltori, 
fondata nel 1902, situata 
a Pedemonte, nel cuore 
della Valpolicella classica, 
generazione dopo 
generazione (siamo alla 
quarta), ha trasmesso lo 
spirito dei fondatori ai 
giovani. La strada è stata 
lunga e impegnativa: da 
un minuscolo vigneto del 
nonno Giacomo, la famiglia 
Tommasi si è consolidata 
nel corso degli anni e oggi 
possiede vigneti e tenute 
in quattro regioni d'Italia: 
Tommasi Viticoltori e Tenuta 
Filodora in Veneto; Tenuta 
Caseo nell’Oltrepò Pavese, 
in Lombardia; Casiano a 
Montalcino e Poggio al Tufo 
nella Maremma Toscana, 
infine Masseria Surani a 
Manduria, in Puglia. 105 
ettari esclusivi nella zona 
della Valpolicella classica, a 
cui Tommasi è strettamente 
legato per i pregiati vigneti 
nelle zone più rinomate 
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come “La Groletta”, “Conca 
d'Oro” e “Ca’Florian”. 
Senza alcun dubbio, il più 
importante e prestigioso 
vino della Valpolicella è il 
nobile e maestoso Tommasi 
Amarone della Valpolicella 
Classico docg , uno dei più 
straordinari vini del mondo. 
Nella nuova cantina della 
Valpolicella è possibile 

fare un'esperienza unica al 
mondo: l’Amarone infatti 
affina in Magnifica, la botte 


più grande del mondo! www. 


tommasiwine.it 


TENUTE UGOLINI 
VIGNAIOLI IN VALPOLICELLA 
La terra, le vigne, in S. Pietro 
in Cariano, nel cuore della 
Valpolicella classica, fanno 


parte della 
storia della 
famiglia 
Ugolini fin 
dai tempi 

del nonno. 
Oggi i fratelli 
Giambattista, 
Davide e 
Tiziano 
condividono 
il lavoro 

in vigna e 

in cantina. 

Un lavoro 
immane è 
stato compiuto 
nelle vigne, 
vera viticoltura 
eroica: 12 km 
di muretti a 
secco, rimessi 
a nuovo e 
costantemente 
curati e 
mantenuti. 
Infine, di 
recente, è stato realizzato 
il progetto più ambizioso: 
l'acquisizione di Corte 
Quaranta, un'antica corte 
rurale ai piedi del colle di 
S. Michele, accanto alla 
cantina. Un luogo dove il 
visitatore è benvenuto e 

la porta sempre aperta: 
affacciata su un tappeto di 





vigne interrotte 
qua e là da 

ciliegi. Sono 22 

gli ettari di vigneti 
di proprietà in produzione, 
piantati a Corvina, 
Corvinone e Rondinella, 
vitigni tipici della Valpolicella; 
a questi si aggiungono circa 
7000 mq di oliveto in località 
Valle alta di Fumane, dai cui 
nasce l'olio extravergine, 
vera eccellenza! Ogni 

vino è importante, si tratti 








del Valpolicella Classico o 
dell'importante Amarone: 


inoltre, ognuno nasce da 
un cru (vigneto) preciso. 
L’Amarone docg Valle 
Alta, dal profumo ricco 

e variegato, con sentori 
floreali scuri e fruttati 
maturi, sa di confettura di 
ciliegia e di ciliegie sotto 
spirito, di marasca e frutta 
secca, quindi note speziate 
dolci. Al gusto è vellutato, 
strutturato, elegante e 
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morbido. Il Valpolicella S. 
Michele Classico Superiore 
è elaborato con uve di 


Corvina gentile, Corvina 
grossa, Rondinella e 
Oseleta che nascono in 
vigne di oltre dieci anni. | 





profumi ricordano i piccoli 
frutti rossi come ciliegia 

e marasca, con note 
speziate di vaniglia e pepe: 
un vino fine, morbido, 
molto elegante. www. 
tenuteugolini.it 


MASI: VALORIZZAZIONE 
DELLE UVE AUTOCTONE 
DELLE VENEZIE 
Masi è la storia di una 
famiglia e dei suoi vigneti 
a Verona. Il nome deriva 
dal Vaio dei Masi, la 
piccola valle acquisita 
alla fine del XVIII sec. 
dalla famiglia Boscaini, 
tuttora proprietaria. Masi è 
presente nei migliori terroir 
delle Venezie con vigneti e 
tenute storiche. Dal 1973 
collabora in Valpolicella con 
i Conti Serego Alighieri, 
discendenti diretti del poeta 
Dante. Più recentemente 
è attiva in Trentino con 
i Conti Bossi Fedrigotti. 

Da sempre impegnata a 
valorizzare le uve autoctone, 
ha una particolare expertise 
nell’appassimento delle 

uve, tradizionalmente 

usato in Valpolicella per 
concentrare aromi e gusti 
nel vino. Ne derivano vini 
maestosi e unici, come 
l’Amarone e il Recioto. 

Il Gruppo Tecnico Masi, 
impegnato nella ricerca 

e nella sperimentazione 





in collaborazione con 
prestigiose Università, ha 
contribuito a riscrivere la 
storia dell’appassimento 
creando una nuova 
categoria di vini veneti con il 
Campofiorin. È stato inoltre 
pioniere nel recupero e 
nell'utilizzo di uve veronesi 
meno note come l'Oseleta. 
Masi è stata pioniere in 
Italia nella valorizzazione 
del concetto di cru, ovvero 
di vino proveniente da un 
singolo vigneto da cui trae 

il nome. Campofiorin 2014 
è l'originale Supervenetian 
di Masi ottenuto attraverso 
la tecnica della doppia 
fermentazione: il miglior 
vino rosso da uve autoctone 
veronesi, vinificate fresche, 
rifermentato con una piccola 
percentuale delle stesse 

uve semi-appassite. Ricco, 
rotondo, vellutato, è adatto al 
medio-lungo invecchiamento. 
www.masi.it 


CANTINE NEGRAR ALLE 
ORIGINI DELL’AMARONE 
Nel cuore della Valpolicella, 
il 23 agosto 1933 nacque la 






Cantina Sociale Valpolicella, 
con sede a Villa Mosconi, 
ad Arbizzano di Negrar. 
Dopo pochi anni, nel 1936, 
proprio in quelle cantine, 
per un errore di vinificazione 
nacque l'Amarone. ll 

suo cantiniere, Adelino 
Lucchese, infatti, dimenticò 
una botte del dolce Recioto, 
nella quale i lieviti naturali 
rifermentarono, trasformando 
lo zucchero in alcol e quindi 
in un vino più secco. 
Gaetano Dall'Ora, 

direttore della cantina, 
assaggiando quel Recioto 
scapà (scappato) esclamò: 
“Non è andato in amaro, è 
proprio amarone, un grande 
amarone". 

Dal 1933 la storia di 
Cantina Valpolicella Negrar 
è la storia di uomini e donne 
dediti alla creazione di vini 
di qualità. Possiede vigneti 
in tutti i 5 comuni storici: 
Negrar, S.Pietro in Cariano, 
S.Ambrogio, Fumane e 
Marano. Nel 1989 iniziò un 
articolato Progetto Qualità, 
individuando alcune aree 
particolarmente vocate, 


dalle quali si ottengono uve 
di straordinaria qualità. 

La loro accurata selezione 
ha portato alla nascita di 
importanti cru e di una linea 
dedicata a marchio Domìni 
Veneti. Tra i numerosissimi 
vini della cantina ci stupisce 
a ogni assaggio il Verjago 
(Corvina, Corvinone, 
Rondinella, Croatina 

e Oseleta), un “Super 
Valpolicella”, appassito 

per 40 giorni. Profumo 
complesso e speziato, di 
frutta rossa, con evidenti 
sentori di ciliegia matura. 
Sapore pieno, vellutato, 
fine ed elegante. www. 
cantinanegrar.it 
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MONTE DEL FRÀ 
VITICOLTURA DI PRECISIONE 
PER VINI DI ALTISSIMA 
QUALITÀ 


Sulle colline moreniche del 


Lago di Garda, le origini 
della cantina Monte del Frà 
risalgono al Quattrocento, 
quando questa storica tenuta 
di Verona era di proprietà 
dei frati di S. M. della 
Scala. Oggi appartiene alla 
famiglia Bonomo: 140 ha di 
vigne che si estendono tra 

le doc Bardolino, Custoza e 
Valpolicella. Una viticoltura di 
precisione, mirata all’elevata 
qualità: rese in vigna molto 
basse, coniugate ad un'alta 
densità di impianto. Una 


ia 


ma] 
sl 


storia che si snoda tra 
grandi cru. Da una decina 
d'anni la famiglia Bonomo 

è inoltre proprietaria di una 
bellissima tenuta nel comune 
di Fumane, in Valpolicella, a 
Lena di Mezzo, con una bella 
barricaia e il tradizionale 
fruttaio per l'appassimento 
delle uve dell’Amarone. 
Monte del Frà è conosciuta 
perciò per diverse tipologie 
di vini veronesi, non solo 
quelli della Valpolicella, ma 
anche quelli di Custoza, 
come il Custoza Superiore 
Ca’ del Magro, vino simbolo 
dell'azienda. Il “campione” 
da noi preferito è l’Amarone 
classico Lena di Mezzo. Un 
vino regale con note floreali 
e frutta matura: ciliegie sotto 
spirito, amarene, prugne, 
liquirizia e spezie. Gusto 
estremamente complesso, 

al contempo armonico e 
vellutato. www.montedelfra.it 


ISI 


A 
AA O@AMARE NOSTRUM 





Il ARE 
AUTUNNO 


DA ACQUISTARE IN QUESTA STAGIONE, NEL MOMENTO IN CUI 
HA CARNI PARTICOLARMENTE GUSTOSE E SAPIDE, LA CERNIA 
E LA PROTAGONISTA DEL MENU SIGLATO MICHELE CHINAPPI. 
SEMPLICE E PERFETTAMENTE EQUILIBRATO, CONQUISTERA 
ANCHE IL PIU ESIGENTE DEGLI INVITATI 


| a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); 
X indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di AMBRA ORAZI 










Con la denominazione di cernia si consente in Italia il commercio e il consumo di do- 
dici specie diverse. Nel Mar Mediterraneo possono essere catturate tre specie diverse, 
Cc commercializzate con la denominazione di “cernia mediterranea”. Gli esemplari sono 

abili predatori e possono raggiungere dimensioni ragguardevoli fino a superare il metro di 
lunghezza; vivono ben nascosti negli anfratti delle scogliere rocciose e anche nelle praterie di 
Posidonia, pronti a catturare le prede incaute. Maggiore è la taglia della cernia e maggiore è 
Cc la profondità che essa raggiunge per nascondersi alla vista delle proprie prede; come molte altre 
specie di pesci marini, le cernie cambiano sesso durante la loro vita, passando la fase giovanile 

come femmine ed evolvendosi in maschi in età adulta. 


Ecosostenibilità: la legge non consente il consumo di cernie al di sotto dei 45 cm: questa taglia viene 
raggiunta intorno ai cinque anni quando il pesce è sessualmente maturo ed è quindi in grado di conser- 
vare inalterata la popolazione. Esemplari di dimensioni maggiori, catturati con palangaro piuttosto che 
con reti a strascico, sono rispettosi della specie. 
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Stagionalità: quando la cernia raggiunge la maturità sessuale ed è pronta alla deposizione delle uova, ha carni 
particolarmente gustose e sapide (per la presenza di grasso che non supera mai l’1%). 
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IN ABBINAMENTO: 
MALVASIA PUNTINATA 

DEL LAZIO 

Vitigno particolarmente diffuso 
nel Lazio, produce vini morbidi, 
con acidità contenuta e di buona | 
aromaticità, con note floreali. 
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Gombardoni 

con bocconcini di cernia 
C  zuechine 

Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di bombardoni 

160 g di filetti di cernia già puliti 

3 zucchine 

40 g di pomodori (varietà Torpedino) 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente le zucchine, 
spuntatele, e tagliatele a listerelle lunghe 
e sottili. Lavate i pomodori e tagliateli a 
tocchetti. Fate scaldare un filo di olio in 
un tegame, aggiungete la cernia, tagliata 
a tocchetti, e i pomodori, e fate saltare 
per qualche minuto. 


2. Intanto lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolatela al dente e versatela in padella 
con il condimento. Unite le zucchine e 
fate saltare il tutto per appena 1 minuto. 
Regolate di sale. 


3. Distribuite la pasta nei piatti da 
portata, profumate con una macinata di 
pepe e servite. 





Gli autori di questa rubrica: da sinistra 
Giuseppe Nocca*, lo chef Salvatore Marcia, 
Anna e Michele Chinappi. 


VALORI NUTRIZIONALI 


Il menu a media densità energetica (179 kcal/100 g) presenta un ideale apporto di grassi 
soprattutto di origine vegetale, prevalentemente insaturi e in grado di neutralizzare i 
possibili danni del colesterolo di origine alimentare, sebbene esso sia abbastanza 
contenuto. Le proteine animali sono nei limiti. Nei restanti pasti della giornata sarà 
opportuno privilegiare frutta, verdura e proteine di origine vegetale al fine di assicurare 
l'apporto di fibre e carboidrati complessi oltre ai micronutrienti (sali minerali e vitamine). 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. 
Celletti” di Formia, Latina. È socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di 
Formia ed esperto di prodotti agricoli tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento degli Apporti di Riferimento Giornaliero di alcuni 
nutrienti per un consumatore che conduca uno stile di vita sedentario a seguito della 
assunzione di 300 g di un menu composto da bocconcini di cernia, cernia in crosta di 
patate e bombardoni con bocconcini di cernia (Fonte Dati: SINU, banca Dati Istituto 
Europeo di Oncologia e CRAN) 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


480 g di filetti di cernia 
già puliti 

3 patate 

3 zucchine 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine 

di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Preparate una salsa di patate: lessate 2 patate 
in acqua bollente per circa 30 minuti a partire 
dal bollore. Scolatele, sbucciatele e lasciatele 
raffreddare. Tagliatele a tocchetti, raccoglieteli 
nel bicchiere del mixer e frullate, aggiungendo 

a filo l'olio necessario a ottenere una crema 
omogenea (foto A). 


2. Sbucciate la patata rimasta e affettatela 


sottilmente con una mandolina. Mondate e 
affettate anche le zucchine nel senso della 


lunghezza (foto B). 
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3. Disponete i filetti di cernia sulla placca del forno, 
foderata con carta forno, e copriteli con le fette 

di patata e zucchina, alternandole e sfalsando 
leggermente le une rispetto alle altre, quindi 
rimboccandole sotto il pesce (foto C). Irrorate con 
un filo di olio e condite con un pizzico di sale. 


4. Mettete in forno a 200 °C e fate cuocere finché 
si sarà formata in superficie una sottile crosta 
ambrata (foto D). Levate, disponete i filetti nei piatti 
individuali su un letto di crema di patate, guarnite 
con un ciuffo di prezzemolo e servite. 
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Bocconcini di cernia con Salsa di carote e efpelle 


Ingredienti (per 4 persone] 


480 g di filetti di cernia già puliti 
2 carote 

1 cipolla 

qualche rametto di rosmarino 
olio extravergine di oliva 

sale di Cipro 








Preparazione 


1. Per la salsa: mondate le carote e la 
cipolla, e tagliatele grossolanamente. 
Sbollentatele in un tegame con poca 
acqua per una decina di minuti, quindi 
scolatele e lasciatele raffreddare. 
Raccoglietele in un mixer da cucina, 
aggiungete un filo di olio e frullate fino 


a ottenere una crema liscia omogenea. 


Regolate di sale. 
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2. Tagliate a tocchetti i filetti di cernia. 
Fate scaldare un filo di olio un tegame, 
sistemate i tocchetti di pesce e fateli 
scottare per pochi minuti, girandoli di 
tanto in tanto. Distribuite la salsa nei 
piatti da portata e adagiate sopra 

i tocchetti di pesce. Guarnite con il 
rosmarino, ultimate con un filo di olio a 
crudo e un pizzico di sale, e servite. 
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ACCADEMIA FERRARELLE 


Un percorso formativo dedicato ai professionisti del settore ristorazione, alla scoperta dei segreti necessari 
per migliorare la selezione dei cibi, elevare la qualità degli ingredienti e migliorare la tecnica del servizio. 





CALENDARIO CORSI Autunno 2017 
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23 ottobre - Il Food Cost - Strumento di controllo preventivo 
Carcangiu Roberto — Presidente APCI 
Classificazione dei costi - Gli scarti - Il calo peso - Come preparare un budget di cucina preventivo 


13 novembre - Arte e tecnica del servizio 
Matteo Zappile - Direttore e Sommelier ristorante Il Pagliaccio (Roma) 
Apparecchiature e elementi della tavola - Stili di servizio - Presa dell'ordinazione Abitudini di consumo - Tecniche di vendita 


20 novembre - Birre Artigianali 
Gilberto Acciaio - Biersommelier 
Storia della Birra in breve - Mescita - Carta delle birre - La cultura del Bicchiere Degustazione di 3 stili diversi di Birra 


- MILANO c.o. Feeling food Milano - 





d7 novembre - Arte e tecnica del servizio 

Nicola Dell'Angolo: Direttore ristorante Il Luogo di Aimo e Nadia (Milano) 

Giacomo Gironi: Direttore Ristorante al Mercato (Milano) e Consulente F&B 

Apparecchiature e elementi della tavola - Stili di servizio - Presa dell'ordinazione Abitudini di consumo - Tecniche di vendita 


28 novembre - In cucina 

Con lo chef Fabrizio Cadei - executive chef del Ristorante Acanto - Hotel Principe di Savoia Milano 
Le spezie in cucina: conoscere e utilizzare le spezie per valorizzare piatti tradizionali e innovativi. 
Risotto, molluschi e spume di verdura tutto in menu caratterizzato da aromi e sapori pungenti. 


eri lea 





Struttura dei corsi 

Masterclass di una giornata dalle ore 9.30 alle ore 16.00 circa 

Partecipanti 

Minimo 6 / Massimo 15 

Costo 

150 euro per ciascun corso. Prezzo speciale, per chi si iscrive entro 10 gg dall'inizio del corso a 120 euro 
Location 

Riardo (CE) - Masseria delle Sorgenti Ferrarelle - Via Tuoro | Milano - Feeling Food - Via Benaco 30/a 
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I Fraioli! ofenese Piz terio dal 1993 | Spicchi d'Autore BA RRED 
| Corso Umberto | 409 - Casal di Principe (CE) Waspoli - Vis Gino Doria, di Vig Coasano, S0 - Roma 
Toi Ost disfasa Kiortionisa (CE) oo BCOviiet | Eboli [SA] oo Cienio Galia! Wiioge Tal 6 97273142 info bored. 
| ste frotaiolunese. com foi 04) 55850049: Lun = Wan 10.00 - d0.00 | Sob 10.00 02:00 


Fiaforanie Ai Componile Dia fmenda Ristorando VIT Coorfo 
Wia Santa Calorina, 7 » Darfo Boorio Terme (BS) Via Fuioro. 23» Bacoli (Ho) Piarro Sidney Sonnino. 29 - Roma 
(Tel 064 516709 | Toi Od d040775 Cell SOA 69454 
i a uofalienda.it | Lon - Kan 1900 - 21.00 | Sob- Dam 1330-1500 1900 - 24.00 


Dedicato a chi ogni giorno 
porta in tavola qualità e cultura. 


Ferrarelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzaioli e 
tutte le persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalità 
e vitalità dediti nel promuovere la cultura della tavola, la qualità del e O È i 
buon cibo e della convivialità. Grazie. Vivi effervescente:?° 
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DA SORSEGGIARE 

(E GUSTARE), ECCO TRE 
"MANGIA E BEVI” RICCHI 
DI INGREDIENTI DALLE 
PROPRIETÀ TONIFICANTI 
ED ENERGIZZANTI, 

DA PORTARE CON SÉ 
PRIMA DI ANDARE 

IN PALESTRA! 


a cura della redazione; 
ricette, foto e styling di STEFANIA ZECCA 




























Je verde limone menta 
Spirulina euvelta 


Ingredienti (per 4 bicchieri) 


1 | di acqua naturale 

1 limone 

1 cucchiaio di tè verde 

1 cucchiaio di uvetta 

4 rametti di menta 

1 cucchiaino da tè di spirulina 


Preparazione 


1. Chiudete il tè in una 
garza e trasferitelo insieme 
alla spirulina e l'uvetta in 
una caraffa. Unite il limone, 
ben lavato e affettato, e i 
rametti di menta. 


2. Riempite a filo con 
l'acqua, mescolate 
delicatamente e mettete 
in frigo per 4-6 ore. 
Trascorso il tempo di 
riposo, versate nei 
bicchieri e gustate. 
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SI CONSERVA 
PER UN GIORNO 
IN FRIGORIFERO. 


103 





A 
AA OSSALUS PER AQUAM 








LA UA e banana f è SI CONSERVA 
1 # 7 a PER UN GIORNO 
I dii Sio nità di f È IN FRIGORIFERO. 

























Ingredienti (p 


1 | di acqua naturale 

1 banana 

1 limone 

4 cm di radice di zenzero fresco 


4 rametti di TO ___ A 
Preparazione 


1. Affettate il limone, ben 
lavato, e la banana. Pelate 

lo zenzero e tagliatelo a 
fettine sottili. Trasferite il mix 
di frutta in una caraffa dotata 
di coperchio o in un vaso 


con tappo a vite. Riempite È 
filo con l’acqua mescoleiSR % 


delicatamente. 









ce 
2. Unite i rametti di timo e 
trasferite infrigo per almeno | 


4-6 ore. Al momento di 
servire, versate nei bicchieri e 
gustate insieme alla banana. 
ei. fW 
e» 
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Iequa di COCCO Kick hi Secchi e canndla 


Ingredienti Preparazione 

er 4 bicchieri i sr | ua _ enti sirena 
lp 1. Tagliate i fichi a fettine. Trasferite i 2. Trasferite in frigorifero e fate SI CONSERVA 
11 di acqua di cocco — fichi e la cannella in una caraffa dotata riposare per almeno 4-6 ore. Al PER UN GIORNO 
6 fichi secchi di coperchio o in un vaso con tappo momento di servire, versate nei IN FRIGORIFERO. 
2 stecche di cannella —a vite. Riempite a filo con l’acqua di bicchieri e gustate insieme ai fichi. 


cocco e mescolate delicatamente. 
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GANDINO 





OMA 
di PANE 


AROMATIZZATI CON POLVERI DI 
SPEZIE, PANINI E FILONCINI DI VARIE 
FORME REGALANO FRAGRANZE 
E SAPORI UNICI. PERTE a DA 


É 

















E_PESGE LESSIN 


a cura dell redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO 
foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 
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MERCI: c Forni sulla spianatoia. 













. pu n nte . il lievito di birra nell'acqua 
PER QUESTA RICETTA Er | A DPR fredda, versatelo al centro e iniziate a 





S SECCO Sta CD PESCO a | Impastare. Incorporate orbido e 
APPENA RACCOLTO, T Mira ra RN infine il sale, e Pross lavorare fino 
CONSERVATELO IN FREEZER: — È De o 25 ui {| «a ottenere un compost@lSSdo ed elastico. 
IN QUESTO MODO Sa (i Go Mt Mu eo we 
ASSAPORERETE IL SUO GUSTO asa er”, Lp 7 veste 2. Formate una palla, copritela e lasciatela 
P NT QUELLO ii, e ” | riposare per circa 30 minuti. Formate delle 
aa e I A -- palline da circa 50 g l'una e trasferitele,! 


- ben distanziate, in una teglia. Copritele 
e fatele lievitare per circa nord. 


Trascorso il tempo di riposo, infornate. 
@ 180- 190 °C e fate cuocere | per * 
circa 15 minuti. Sfornate, las 
d — raffreddare e infine servite. 
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oscata in polvere 
fred. g di lievito di birra 
ro; 20 g di sale 


a farina con la noce moscata e 

a fontana sulla spianatoia. Fate 

3 il lievito di birra nell'acqua fredda, 
versatelo al centro e iniziate a impastare. 
Incorporate il burro morbido e il sale, e proseguite 
.@ lavorare fino a ottenere un composto sodo ed 





' elastico. 


2. Formate una palla, copritela e lasciatela 
riposare per circa 20 minuti. Trascorso questo 
tempo, pressate leggermente l'impasto con le 
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Li n D Trasferite i quadrotti in una teglia, foderata con 


pro forno, copriteli e fateli riposare per circa 
yn'ora. Quindi infornate a 190 °C e fate cuocere 
———— per circa 20 minuti. Sfornate, lasciate 
raffreddare e infine servite. 






Ingredienti 


1 kg di farina di grano tenero 
(220 WI) 

13 g circa di zenzero in polvere 
I di acqua fredda 

15 g di lievito di birra fresco 

50 g di burro 

20 g di sale 






Preparazione 


1. Miscelate la farina con lo zenzero e 
disponeteli a fontana sulla spianatoia. 
Fate sciogliere il lievito di birra nell'acqua 
fredda, versatelo al centro e iniziate a 
impastare. Incorporate il burro morbido e 
infine il sale, e proseguite a lavorare fino a 


ottenere un composto sodo ed elastico. 





2. Formate una palla, copritela e lasciatela 
riposare. a 30 minuti. Trascorso 
questo tempo, pressate leggermente 
l'impasto e ricavate dei filoncini lunghi 

20 cm e con diametro di circa 5 cm. 
Schiacciateli ancora e arrotolateli su se 
stessi, fino a formare delle chiocciole. 





3. Schiacciate ancora un po' le chiocciole 
ottenute e trasferitele, ben distanziate, in 
una teglia. Copritele e fatele lievitare 
per circa un'ora. Infornate 
a 180-190 °C e 
fate cuocere per 
circa 15 minuti. 
Sfornate, 
lasciate 
raffreddare e 
infine servite. 
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PANE GANDINO 


Cini alla cannella 


(SI 


NPT 


= 
309 
a, 
I 
L 


si 





Ingredienti 


1 kg di farina di grano tenero (220 W) 
3 cucchiaini circa di cannella in polvere 
600 ml di acqua fredda 

15 g di lievito di birra fresco 

50 g di burro 

20 g di sale 


Preparazione 


1. Miscelate la farina con la cannella e 
disponetele a fontana sulla spianatoia. 
Fate sciogliere il lievito di birra nell'acqua 
fredda, versatelo al centro e iniziate a im- 
pastare. Incorporate il burro morbido e 
infine il sale, e proseguite a lavorare fino 
a ottenere un composto sodo ed elastico. 


2. Formate una palla, copritela e lasciatela 
riposare per circa 30 minuti. Formate delle 
palline da circa 50 g l'una e trasferitele, 
ben distanziate, in una teglia. Copritele e 
fatele lievitare per circa un'ora. 


3. Trascorso il tempo di riposo, infornate 
a 180-190 °C e fate cuocere per circa 15 
minuti. Sfornate, lasciate raffreddare e in- 
fine servite. 


nai alla curcuma 





Ingredienti 

1 kg di farina di grano tenero (220 W) 
14 g circa di curcuma in polvere 

600 ml di acqua fredda 

15 g di lievito di birra fresco 

50 g di burro 

20 g di sale 


Preparazione 


1. Miscelate la farina con la curcuma e 
disponetele a fontana sulla spianatoia. 
Fate sciogliere il lievito di birra nell'acqua 
fredda, versatelo al centro e iniziate a 
impastare. Incorporate il burro morbido e 
infine il sale, e proseguite a lavorare fino 
a ottenere un composto sodo ed elastico. 


2. Formate una palla, copritela e 
lasciatela riposare per circa 30 minuti. 
Trascorso questo tempo, pressate 
leggermente l'impasto e ricavate dei 
filoncini lunghi 20 cm e con diametro di 
circa 5 cm. Trasferiteli, ben distanziati, in 
una teglia, copriteli e fateli lievitare per 
circa un'ora. 


3. Trascorso il tempo di lievitazione, 
infornate a 180-190 °C e fate cuocere 
per circa 15 minuti. Sfornate, lasciate 
raffreddare e infine servite. 


Cane allo zafferano 
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Ingredienti 


1 kg di farina di grano tenero (220 W) 
3 bustine circa di zafferano 

600 ml di acqua 

15 g di lievito di birra 

50 g di burro 

22 g di sale 


Preparazione 


1. Stemperate lo zafferano in 2 cucchiai di 
acqua tiepida. Disponete la farina a fonta- 
na sulla spianatoia. Fate sciogliere il lievito 
di birra nell'acqua restante a temperatura 
ambiente, versatelo al centro e iniziate a 
impastare. Incorporate il burro morbido, 
lo zafferano sciolto e infine il sale, e prose- 
guite a lavorare fino a ottenere un compo- 
sto sodo ed elastico. 


2. Formate una palla, copritela e lasciate- 
la riposare per circa 10 minuti. Trascorso 
questo tempo, stendete l'impasto con un 
matterello fino a uno spessore di circa 2 
cm. Tagliate dei triangoli isosceli e arroto- 
lateli su se stessi in modo da ottenere dei 
cornetti. 


3. Trasferite i cornetti su una teglia, fode- 
rata con carta forno, copriteli e fateli lievi- 
tare fino al raddoppio del volume iniziale. 
Infornate a 190 °C e fate cuocere per circa 
20 minuti. Sfornate, lasciate raffreddare e 
infine servite. 
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FESTA IN TAVOLA 


ROSTATE 
GOLOSE 


+» CONTIL SUO TOCCO INCONFONDIBILE GIANLUCA 
ARESÙU REALIZZA TRE CROSTATE GOLOSE, CREATIVE 
E DAL SAPORE TIPICAMENTE AUTUNNALE 


a cura della redazione; ricette di GIANLUCA ARESU- foto di ADRIANO MAURI; styling di IRENE FAI 
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Ingredienti per la crema al cioccolato bianco per la doi alla La per la meringa italiana 
per la frolla sablée 500 g di latte 300 g di purea di fragola 650 g di zucchero 
300 g di burro 100 g di tuorli 90 g di zucchero 125 g di albumi 
150 g di zucchero a velo 25 g di uova 8 g di agar-agar 
25 g di uova 75 g di zucchero 
450 g di farina biscotto 75 g di amido di mais per la meringa francese 
3 g di sale 450 g di cioccolato bianco in gocce 125 g di albumi 
1 bacca di vaniglia 250 g di zucchero a a 








Preparazione 


1. Per la frolla: lavorate il burro in una 
planetaria; unite la farina, il sale e lo 
zucchero, e amalgamate. Incorporate 
le uova e impastate ancora. Stendete 
la frolla, ricavate un disco (foto A), 
foderate una tortiera e trasferite in 
freezer per una mezz'ora. Quindi 
infornate a 160 °C per circa 30-40 
minuti. Sfornate e fate raffreddare. 


2. Per la crema: lavorate le uova 

con lo zucchero; unite l'amido di 

mais e i semi della bacca di vaniglia, 
e mescolate. Versate a filo il latte 
bollente, mettete sul fuoco e fate 
cuocere per circa 2 minuti, fino ad 
addensamento. Versate il composto 
sulle gocce di cioccolato (foto B) ed 
emulsionate. Per la gelée: portate 

a bollore la purea di fragola e lo 
zucchero in un pentolino. Unite l'agar- 
agar (foto C) e fate bollire ancora per 
1 minuto. Levate e lasciate intiepidire. 


3. Per la meringa francese: lavorate 

gli albumi con 125 g di zucchero in 
una planetaria; quando il composto 
sarà quasi montato, unite lo zucchero 
restante (foto D) e proseguite a lavorare 
fino a ottenere una meringa ben 

lucida. Raccoglietela in un sac à poche 
e realizzate tanti bastoncini in una 
teglia, foderata con carta forno (foto E). 
Infornate a 80 °C per circa 3 ore. 


4. Per la meringa italiana: fate cuocere 
100 g di acqua e 400 g di zucchero 

in un pentolino, fino ad arrivare alla 
temperatura di 121 °C. Nel frattempo 
montate gli albumi con 250 g di 
zucchero. Quando lo sciroppo sarà 
arrivato a temperatura, versate a filo 
sugli albumi (foto F) e lavorate ancora 
fino a raffreddamento. 


5. Distribuite la crema sopra il guscio 
di frolla (foto G). Versate la gelée 
alla fragola (foto H) e livellate con 
una spatola. Sistemate i bastoncini di 
meringa sulla superficie della torta, 
guarnite i lati con ciuffetti di meringa 
italiana e servite. 








FESTA IN TAVOLA 


i nocciola e cieccolato 


Ingredienti 








per la crema leggera alla nocciola 
500 g di latte; 100 g di tuorli 

25 g di uova; 75 g di zucchero 

75 g di amido di mais 

125 g di pasta di nocciole 

200 g di panna montata 

8 g di gelatina in polvere 


32 g di acqua 


per la frolla alla nocciola 
100 g di burro 
100 g di zucchero 
50 g di uova 

200 g di farina 
50 g di farina alla nocci 


per la crema leggera. FT? i Aa 
al cioccolato fondente | # # per la glassa gianduia 


500 g di latte; 100 g di tuorli 200 g di cioccolato gianduia 
25 g di uova; 75 g di zucchero 20 g di olio di o 

75 g di amido di mais 30 g di granella di nocciole 
125 g di cioccolato fondente % / 
200 g di panna montata ki le 
8 g di gelatina in polvere 


32 g di acqua 


d din 
vi serve inoltre: marmellata di arance 
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Preparazione 


1. Per la frolla: lavorate il burro 

in una planetaria; unite le farine e 
amalgamate ancora. Incorporate 

lo zucchero e infine le uova, e 
proseguite ancora fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Stendete 
la pasta frolla, foderate una tortiera 
(foto A) e trasferite in freezer per una 
mezz'ora. Quindi infornate a 160 °C 
e fate cuocere per circa 30-40 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare. Spalmate 
un sottile strato di marmellata (foto B). 


2. Per la crema al cioccolato: 
lavorate le uova con lo zucchero e 
l'amido di mais fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. Versate 
a filo il latte bollente, rimettete 

sul fuoco e fate cuocere fino ad 
addensamento. Incorporate la 
gelatina, precedentemente reidratata 
in acqua, e poi il cioccolato fuso 
(foto C). Lasciate raffreddare, quindi 
unite la panna montata mescolando 
delicatamente. Distribuite la crema 
nel guscio di frolla e livellate con una 
spatola (foto D). 


3. Per la crema alla nocciola: lavorate 
le uova con lo zucchero e l'amido 

di mais fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Versate a filo il 
latte bollente, rimettete sul fuoco e 
fate cuocere fino ad addensamento. 
Incorporate la gelatina, 
precedentemente reidratata in acqua, 
e poi la pasta di nocciole. Lasciate 
raffreddare, quindi unite la panna 
montata mescolando delicatamente. 
Versate la crema in un anello di 
acciaio (foto E) e trasferite in freezer 
a rassodare. 


4. Per la glassa: fate fondere il 
cioccolato gianduia, versate a 

filo l'olio (foto F) e mescolate con 
una spatola. Incorporate infine la 
granella di nocciole. Glassate il 
disco di crema alla nocciola con la 
glassa (foto G) e lasciate solidificare. 
Adagiate il disco sulla crostata (foto 
H), decorate a piacere e servite. 








Crostata di mandorle e Sii 


gian 





500 g di farina biscotto 


TAVOLA 


per il biscuit alle mandorle 
250 g di uova |. 

350 g di tpt alle mandorle 
50 g di farina 

20 g di burro fuso 

325 g di albumi 

80 g di EITOA 


na per la creme 








500 g di latte ® 

150 g di zucchero SA 4% 

125 g di tuorli * ‘viservono inoltre | °° 
43 g di farina mandorle a filetti 

1/2 bacca di vaniglia zucchero di canna 





Preparazione 


1. Per la frolla: lavorate il burro in una 
planetaria; unite lo zucchero, le uova 

e infine la farina (foto A), e impastate 
fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Stendete la frolla, foderatevi 
una tortiera e trasferite in freezer per 
una mezz'ora. Quindi infornate a 

160 °C e fate cuocere per circa 30-40 
minuti. Sfornate e fate raffreddare. 


2. Per il biscuit: montate gli albumi con 
lo zucchero. A parte lavorate le uova 
con il tpt alle mandorle e la farina; unite 
il burro fuso a una piccola parte della 
montata di uova, quindi incorporate il 
composto restante. Alleggerite il tutto 
con gli albumi montati (foto B). Stendete 
su un foglio in silicone e infornate a 

180 °C per circa 8 minuti. Sfornate e 
fate raffreddare. 


3. Per la crema: lavorate i tuorli con 

lo zucchero, la farina e i semi della 
bacca di vaniglia; versate a filo il latte 
bollente (foto C), rimettete sul fuoco e 
fate cuocere per circa 2 minuti, fino 

ad addensamento. Spegnete e fate 
raffreddare. Raccogliete la crema in un 
sac à poche e distribuite un sottile strato 
all’interno del guscio di frolla (foto D). 


4. Cospargete con le mandorle a filetti 
(foto E) e coprite con un disco di biscuit 
(foto F). Terminate con un altro strato 

di crema (foto G) e spolverizzate con 
un po' di zucchero di canna (foto H). 
Infornate a 200 °C e fate cuocere fino 
a quando la superficie sarà ben dorata. 
Sfornate e lasciate raffreddare, quindi 
decorate a piacere e servite. 
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Millefeglie di mandorle con Puma al caffe catia al marsala 


Ingredienti 


per le cialde croccanti 

80 g di burro 

80 g di zucchero 

30 g di glucosio 

30 g di latte 

95 g di farina di mandorle 


per la spuma al caffè 

200 g di mascarpone 

70 g di zucchero a velo 

100 g di caffè espresso freddo 
200 g di panna montata 


per la salsa al marsala 
250 g di panna fresca 
250 g di latte 

3 tuorli 

100 g di zucchero 

2 cucchiai di marsala 


per la decorazione 


chicchi di caffè 


Preparazione 


1. Per le cialde: mescolate la farina 

con il latte, il glucosio e lo zucchero; 
incorporate il burro fuso e amalgamate 
per bene. Coprite e fate riposare per 
almeno 3 ore in frigorifero. Trascorso il 
tempo di riposo, riprendete il composto, 
stendetelo su un foglio di carta forno e 
realizzate tanti dischetti da circa 5 cm 
di diametro. Infornate a 170 °C e fate 
cuocere per circa 15 minuti. 


2. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
i dischetti e rifilate i bordi con un 
tagliapasta tondo (fatelo quando sono 
ancora caldi). Per la spuma al caffè: 
raccogliete tutti gli ingredienti in una 


planetaria e montate con le fruste. 





Raccogliete la spuma in un sac à poche 
con bocchetta liscia da 12 e mettete in 
frigorifero. 


3. Per la salsa: in un pentolino portate 

a bollore il latte con la panna e la metà 
dello zucchero. Lavorate i tuorli con lo 
zucchero restante, versate a filo il latte 
bollente, rimettete sul fuoco e fate cuocere 
fino ad arrivare agli 82 °C. Spegnete, 
lasciate raffreddare e unite infine il 
marsala. 


4. Realizzate i millefoglie alternando 3 
strati di cialde e 2 di spuma. Guarnite 
con i chicchi di caffè, accompagnate con 
la salsa e servite. 
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Wai al caffe e liquirizia 


Ingredienti 


per i macaron 

150 g di zucchero; 50 g di acqua 

150 g di farina di mandorle 

150 g di zucchero a velo 

60 g di albumi freschi 

50 g di albumi pastorizzati 

3 g di albumina; 5 g di caffè in polvere 


per la ganache al caffè 

100 g di panna fresca 

200 g di cioccolato al latte 

100 g di cioccolato fondente 

25 g di glucosio 

50 g di caffè espresso 

10 g di liquore al caffè 

2 pizzichi di liquirizia in polvere 








Preparazione 


1. Raccogliete la farina di mandorle, il 
caffè in polvere e lo zucchero a velo in un 
mixer da cucina e frullate fino a ridurre 
tutto in polvere. Setacciate per 2 volte, 
unite gli albumi pastorizzati e mescolate 
per bene. Unite l’albumina agli albumi 
freschi e trasferite in una planetaria. 
Preparate uno sciroppo con acqua e 
zucchero. Quando lo sciroppo arriverà 
a 110 °C, iniziate a montare gli albumi 
nella planetaria. 


2. Quando lo sciroppo avrà raggiunto i 
118 °C, versatelo a filo nella planetaria 
e proseguite a montare fino alla 


temperatura di circa 45 °C. Incorporate 
in 3 volte la meringa al composto 


preparato in precedenza, mescolando 
energicamente con una spatola rigida. 


3. Quando il composto risulterà elastico, 
trasferitelo in un sac à poche con punta 
liscia e realizzate dei gusci di circa 4 cm 
di diametro su una teglia, foderata con 
carta forno. Battete la teglia, per livellare 
i gusci, e lasciate asciugare la superficie 
per circa 10 minuti, quindi infornate a 
140 °C e fate cuocere per circa 10-12 
minuti. Sfornate e fate raffreddare. 


4. Per la ganache: portate al primo 
bollore la panna con il glucosio, il caffè 
e la polvere di liquirizia. Versate sui 
cioccolati, tritati, emulsionate e fate 
raffreddare. Quando il composto avrà 
raggiunto i 30 °C, unite il liquore e fate 
cristallizzare per 24 ore a temperatura 
ambiente. 


5. Farcite i gusci con la ganache 
e poi chiudeteli accoppiandoli. 
Copriteli e metteteli in 
frigorifero per almeno 
24 ore prima di servire. 


Slidffeake al caffé C latte CO banane caramellate C ganache al fl CAGA 


Ingredienti 


per le minicake 


80 g di farina 00 


5 g di lievito per dolci in polvere 


60 g di zucchero 

10 g di caffè solubile 
1 uovo 

50 g di latte 

45 g di burro fuso 


per la ganache al mango 

175 g di purea di mango 

25 g di glucosio 

375 g di cioccolato al latte 
65 g di burro morbido 


per le banane caramellate 


3 banane; 1 noce di burro 


3 cucchiai di zucchero 


SH 


Preparazione 


1. Per la ganache: portate a ebollizione la 
purea di mango con il glucosio. Versate in 
3 volte il liquido bollente sul cioccolato al 
latte ed emulsionate accuratamente prima 
con una spatola e poi con un mixer a 


immersione. Fate raffreddare fino a 
32 °C, quindi incorporate il burro e 


mixate nuovamente. Fate stabilizzare 


per i ore e poi trasferite in frigo. 












2. Sbucciate le banane e tagliatele 

a fettine. Fate sciogliere il burro e lo 
zucchero in una padella, unite le rondelle 
di banana e fatele caramellare. Spegnete 
e tenete da parte. 


3. Per le minicake: mescolate il burro 
con l'uovo e il latte. In un’altra ciotola 
miscelate la farina, il lievito, lo zucchero 
e il caffè. Unite i due composti e 
amalgamate. Distribuite negli stampini e 
infornate a 180 °C per circa 15 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare. 


4. Quando le minicake saranno ormai 
fredde, sformatele e scavate al centro un 
piccolo buco. Aiutandovi con un sac à 
poche, farcitele con la ganache, guarnite 
con le banane caramellate e servite. 
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Ingredienti 


per la meringa 
150 g di albumi; 250 g di zucchero a velo; 50 g di zucchero; caffè solubile 


per la panna al cardamomo 
300 g di panna fresca; 2 baccelli di cardamomo; 80 g di zucchero 


per la gelatina 
200 g di caffè espresso zuccherato 
5 g di gelatina 





per la decorazione 
marrons glacés 
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Preparazione 


1. Per la meringa: raccogliete lo 
zucchero a velo e 2 cucchiaini 

di caffè solubile in un mixer da 
cucina, e frullate. Schiumate gli 
albumi con le fruste elettriche, 
unite a poco a poco lo zucchero a 
velo e proseguite a montare fino a 
ottenere una meringa soda. 


2. Incorporate a mano lo zucchero 
e trasferite il composto in un sac à 
poche con bocchetta liscia da 10. 
Realizzate tante piccole meringhe 
da circa 1 cm di diametro e dei 
filoncini lunghi circa 5 cm su una 
teglia, foderata con carta forno. 
Spolverizzate con un po' di caffè 
solubile e infornate a 80 °C per 
circa 2 ore, o comunque fino a 
quando la meringa non si sarà 
ben seccata. Sfornate e lasciate 
raffreddare. 


3. Raccogliete in una ciotola la 
panna, lo zucchero e i baccelli 

di cardamomo, ben schiacciati. 
Coprite, trasferite in frigo e lasciate 
in infusione per almeno 12 ore. 
Filtrate, montate con le fruste 
elettriche, raccogliete in un sac à 
poche e rimettete in frigorifero. 


4. Fate scaldare il caffè, unite 

la gelatina, precedentemente 
reidratata in acqua freddissima, 

e fate sciogliere. Versate in un 
biberon per salse e trasferite in 
frigorifero per almeno 6 ore. Per 
il montaggio: distribuite uno strato 
di panna nelle coppe di vetro 

e poi coprite con le meringhe, 

la gelatina e i marrons glacés, 
sbriciolati. Realizzate un secondo 
strato, decorate con i bastoncini di 
meringa e servite. 


Obricche IQAZIA granda al caffé 


Ingredienti 


per la biga 


150 g di farina forte (tipo manitoba); 25 g di lievito di birra; 90 g di latte 


per l'impasto 

350 g di farina forte (tipo manitoba) 

2 vova; 9 g di sale; 125 g di zucchero 
100 g di burro; 70 g di latte 


1 bacca di vaniglia; 1 limone; 1 arancia 


per la granita 

250 g di zucchero 

400 g di acqua 

270 g di caffè espresso 


vi servono inoltre 
1 albume 
panna montata 


cn 


Preparazione 


1. Per la biga: impastate la farina con il 
lievito e il latte, coprite e lasciate lievitare 
fino al raddoppio del volume iniziale. 

Per l'impasto: raccogliete la farina in 

una planetaria, unite la biga, le uova, lo 
zucchero, il latte, i semi di vaniglia e la 
scorza grattugiata degli agrumi, e iniziate 
a impastare. Incorporate il burro e infine il 
sale, e proseguite a lavorare fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, copritela e fatela lievitare fino al 
raddoppio del volume iniziale. 


2. Trascorso questo tempo, formate delle 
brioche, trasferitele in una teglia, foderata 










con carta forno, coprite e lasciate lievitare 


per un'altra ora. Spennellatele con l’albume 
e infornate a 170 °C per circa 20 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare. 


3. Per la granita: preparate uno sciroppo 
con acqua e zucchero. Unite il caffè e 
mescolate. Versate il composto in una terrina 
di acciaio e mettete in freezer per almeno 

2 ore, mescolando ogni mezz'ora con una 
forchetta per rompere i cristalli di ghiaccio. 


4. Tagliate a metà le brioche e farcitele con 
la granita. Accompagnate a piacere con la 
panna montata e servite. 


ISS 
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RARO IIC CE SRAARE (ESAES 5 0A 


ile al caffe e anice con gelato al caffe 
al guato al 


Ingredienti 


200 g di latte 

100 g di zucchero (più altro per 

gli stampini) 

40 g di burro (più altro per gli stampini) 
40 g di farina 00 

4 uova 

10 g di caffè solubile 

20 g di cioccolato fondente 

1 bicchierino di anice 


vi serve inoltre 
gelato al caffè 





Preparazione 


1. Fate scaldare il latte con lo zucchero 

e il caffè. A parte fate sciogliere il burro 
in una casseruola, unite la farina e fate 

tostare. Versate a filo il latte caldo e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, 

fino ad addensamento. Spegnete e fate 

raffreddare. 


2. Appena il composto si sarà 
raffreddato, incorporate i tuorli, 
mettendone uno alla volta, l’anice e i 


cioccolato fuso. Montate gli albumi a 
neve ben ferma e aggiungeteli in 3 volte 
al composto. 


3. Imburrate e cospargete con un po' di 
zucchero gli stampini da soufflé. Versate 
il composto, fino ad arrivare a 1 cm dal 
bordo, e infornate a 175 °C per circa 
30 minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate, guarnite con una pallina di 


gelato al caffè e servite caldo. 




















Di mais o di grano saraceno, ma anche, prima della loro introdu- 
zione in Europa, di farro o di segale, la polenta è stata per secoli 
l'alimento base di larga parte degli abitanti dell’Italia settentrionale 
(tanto da meritargli, da parte dei suddisti “terùn”, l'appellativo di 
“polentoni”). Appartenente, in realtà, alle tradizioni gastronomiche 
del nostro paese tutto intero, giacché piatti a base di polenta si 
trovano pure in Campania, tanto per dire, o in Sardegna (per non 
tacere di Emilia-Romagna e Marche e Lazio e Abruzzo), proprio 
alla polenta è dedicato il prossimo Colore della cucina. Ricco come 
sempre di ricette golose, dall’antipasto al dolce, un vero e proprio 

“giallo” capace... di tenere il lettore sulle spine fino all'ultima pagi- 

nd Meglio! Di prenderlo... per la gola! In guono, natural- 
mente, anzi, buonissimo! 







PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO 


oltre al prezzo di copertina) 
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Tarta golosa (70 gabbia 
di cioccolato 
Ingredienti (per 8-10 persone) 


per il pan di Spagna al cacao 

220 g di uova; 150 g di zucchero 

130 g di farina 00; 30 g di cacao amaro 
in polvere; 1/2 bacca di vaniglia 

1 pizzico di sale 


per la crema al cioccolato 

500 ml di latte; 5 tuorli; 50 g di amido di 
mais; 150 g di cioccolato fondente tritato 
150 g di zucchero; 1 bacca di vaniglia 
200 g di panna montata 


per la bagna al rum 
75 g di zucchero; 75 g di acqua 
75 g di rum 


vi servono inoltre 

200 g di amarene sciroppate 
100 g di cioccolato fondente 
burro; farina 


Preparazione 


1. Per il pan di Spagna: lavorate le uova 
con lo zucchero, un pizzico di sale e i 
semi di vaniglia per 15-20 minuti fino 
ad avere un composto gonfio, stabile e 
spumoso. Setacciate la farina e il cacao, 
e incorporateli delicatamente a mano 
con movimenti dal basso verso l'alto. 
Versate il composto in una teglia da 20 
cm di diametro, imburrata e infarinata, 
e infornate a 180 °C per circa 20 
minuti. Sfornate il pan di Spagna, 
sformatelo e lasciatelo riposare su una 
gratella per almeno 6 ore. 


2. Per la crema: lavorate i tuorli con 

lo zucchero e i semi della bacca di 
vaniglia; unite l'amido di mais e 
mescolate bene. Versate il latte caldo a 
filo, rimettete sul fuoco e fate cuocere, 
mescolando in continuazione, fino 

ad addensamento. Togliete dal fuoco, 
aggiungete il cioccolato tritato e fate 
sciogliere completamente. Coprite con 
pellicola trasparente a contatto e lasciate 
raffreddare. Incorporate delicatamente 
la panna montata, coprite e trasferite in 
frigorifero fino all'utilizzo. 


3. Per la bagna: raccogliete l’acqua e 


lo zucchero in un pentolino, mettete sul 
fuoco e portate al bollore. Levate, unite il 
liquore e lasciate raffreddare. 


4. Tagliate il pan di Spagna in tre 
dischi. Spennellate il primo con la 
bagna, velate con uno strato di crema, 
aggiungete parte delle amarene e 
coprite con il secondo disco. Ripetete 

la sequenza degli strati e chiudete con 
l’ultimo disco, spennellato con la bagna. 
Coprite la torta con uno strato sottile 

di crema, mettete in frigorifero e fate 
rassodare per almeno 2 ore. 





5. Per la griglia di cioccolato: ritagliate 
una striscia di carta forno lunga 62 

cm e della stessa altezza della torta 
(foto A). Fate fondere il cioccolato 
fondente e, con l’aiuto di un cornetto 
di carta forno, versatelo sulla striscia 
disegnando dei ghirigori (foto B). Fate 
indurire completamente e poi sollevate 
delicatamente la striscia. Fatela aderire 
intorno a tutto il bordo della torta 

(foto C), mettete in frigorifero e fate 
rapprendere. Infine eliminate il foglio 
con molta cautela (foto D). Decorate la 
superficie con un altro po’ di crema e di 
amarene, e servite. 
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DOLCE FORNO 


Ja cioccolato 
epere Con amarti 





Ingredienti (per 8 persone) 


200 g di amaretti;120 g di farina 00 
200 g di burro fuso; 4 pere; 150 g di 
cioccolato fondente; 130 g di zucchero 
5 uova; 3 cucchiai di rum; 1 bustina di 
lievito per dolci; il succo di 1/2 limone 
1 pizzico di sale 


per la decorazione 
1 pera; 8 amaretti piccoli 


Preparazione 


1. Sbucciate le pere, eliminate il torsolo, 
tagliatele a dadini e irrorate man mano 
con il succo di limone. Tritate il cioccolato 
e fatelo sciogliere a bagnomaria. Pestate 
finemente gli amaretti. 


2. Lavorate i tuorli con lo zucchero, 
aggiungete il cioccolato fuso e mescolate 
con cura. Unite il burro fuso e poi gli 
amaretti pestati. Profumate con il rum. 
Incorporate la farina, setacciata con il 
lievito, e mescolate fino a ottenere un 
composto omogeneo e privo di grumi. 


3. Montate gli albumi a neve ben ferma 
con un pizzico di sale e incorporateli 
delicatamente all'impasto. Unite le pere e 
versate il composto in una tortiera da 22 
cm di diametro, foderata con carta forno. 
Infornate a 170-180 °C e fate cuocere 
per circa 50 minuti. Trascorso il tempo 

di cottura, sfornate e lasciate intiepidire. 
Sformate e fate raffreddare su una griglia 
per dolci. Trasferite la torta su un piatto 
da portata, decorate con fettine di pere e 
amaretti, e servite. 


Sor voveselala ananda 


e cioccolato 


di * 








sez 
Meg A 


he 
a 


tx 


; i lit 


men ai 


Ingredienti (per 8 persone) 


150 g di farina; 100 g di burro a 
temperatura ambiente (più altro per lo 
stampo); 100 g di cioccolato fondente 
130 g di zucchero; 3 uova 

20 g di cacao amaro in polvere 

10 g di lievito per dolci; 2 cucchiai 

di rum; 1 pizzico di sale 


per le arance caramellate 
3 arance; 150 g di zucchero 
100 ml di acqua 


Preparazione 


1. Lavate le arance e tagliatele a fettine. 
Raccogliete l'acqua e lo zucchero in un 
tegame, mettete sul fuoco e portate a 
bollore; aggiungete le fette di arancia 

e fate cuocere a fiamma moderata per 
circa 30 minuti. 


2. Intanto fate sciogliere il cioccolato e 

il burro a bagnomaria, quindi levate e 
fate intiepidire. Lavorate le uova con lo 
zucchero e un pizzico di sale, unite il 
cioccolato fuso e amalgamate per bene 
con una spatola. Incorporate la farina, 
setacciata con il cacao e il lievito, e infine 
profumate con il rum. 


3. Imburrate uno stampo da 20-22 cm di 
diametro, rivestite il fondo con un disco 
di carta forno e adagiate a raggiera 

le fettine di arancia, accavallandole 
leggermente. Versate il composto e 
infornate a 180 °C per circa 45-50 
minuti. Sfornate e fate riposare per circa 
10 minuti, quindi capovolgete su un 
piatto da portata e servite. 


( cala al cacao 
emandore con confettura 


di albicocche 


Ingredienti (per 8 persone) 


per la pasta frolla 

200 g di farina 00; 125 g di burro 
80 g di zucchero a velo 

2 tuorli; 1 pizzico di sale 

la scorza grattugiata di 1 limone 


per il ripieno 

180 g di mandorle già pelate 

150 g di zucchero; 4 cucchiai di panna 
liquida; 3 cucchiai colmi di cacao amaro 
in polvere; 200 g di confettura 

di albicocche; 2 uova 


vi servono inoltre 
10-12 mandorle già pelate 


Preparazione 


1. Per la frolla: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro il burro, 
tagliato a pezzetti, e impastate con 

la punta delle dita fino a ottenere un 
composto bricioloso. Unite il resto degli 
ingredienti e lavorate velocemente fino 
ad avere un panetto sodo e omogeneo. 
Avvolgetelo con pellicola trasparente e 
trasferite in frigorifero per almeno un'ora. 


2. Intanto riunite in un mixer da cucina 
le mandorle, il cacao e lo zucchero, e 
frullate fino a ridurre il tutto in polvere. 
Unite le uova e la panna, e frullate 
ancora per qualche secondo fino ad 
avere un composto denso e cremoso. 


3. Stendete la frolla a uno spessore di 
3-4 mm e rivestite una teglia da 22 cm 
di diametro, imburrata (tenete da parte 
gli avanzi di frolla). Con una forchetta 
bucherellate il fondo e spalmate sopra la 
confettura livellandola per bene. 


4. Versate il ripieno e decorate la 
superficie con gli avanzi della frolla 
tenuti da parte e le mandorle. Infornate 
a 170 °C e fate cuocere per circa 1 ora. 
Sfornate e fate raffreddare. Sformate la 
crostata, tagliatela a fette e servite. 
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Oo al cioccolato bianco e amarene Scirchppale 


Ingredienti (per 12-16 pezzi) 


100 g di burro 

220 g di cioccolato bianco 

4 uova; 200 g di zucchero 

180 g di farina 

1 cucchiaino di lievito per dolci 

3 cucchiai di amarene sciroppate 
sale 


Preparazione 


1. Raccogliete in un pentolino 
il burro e il cioccolato, mettete 
sul fuoco e fate sciogliere 

su fiamma bassissima, 
mescolando di tanto in tanto. 
In una ciotola lavorate le 
uova con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro 
e spumoso. Unite la farina, 
setacciata con il lievito, e 
mescolate. 


2. Incorporate il burro fuso 
al composto. Aggiungete un 
pizzico di sale e le amarene, 
e amalgamate per bene il 
tutto. Versate l'impasto in una 

























teglia quadrata da 20 cm di 
lato, foderata con carta forno, 
livellate e infornate a 180 

°C per circa 30 minuti (fate 
comunque la prova stecchino 
per verificare la cottura). 


3. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate la torta 
e lasciatela raffreddare. 
Tagliatela a quadrotti e 
servite. 
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L'ORA DEL TÈ 


\ ; ; o ; 
OA MUGICOTY con ganache al gianduia CIO 


Ingredienti 

(per circa 30 crostatine) o 

per i gusci al cacao per la gal 

250 g di farina 150 g di panna fresca 

120 g di cacao amaro 150 g di cioccolato gianduia 
in polvere; 150 g di zucchero 2 cucchiai di rum 

150 g di burro morbido 

70 g di latte; la punta di 1 vi servono inoltre 
cucchiaino di lievito per dolci 15 nocciole già sgusciate 


in polvere; 1 pizzico di sale 




























Preparazione 


1. Per i gusci al cacao: 
raccogliete tutti gli ingredienti 
nel vaso di una planetaria e 
impastate fino a ottenere un 
panetto liscio e 
Avvolgetelo con pellicola 





o OMOGEnNEeo. 


trasparente e fate riposare in 


frigorifero per almeno un'ora. 


Trascorso il tempo di riposo, 
lete l'impasto tra due 


fogli di carta forno e rivestitevi 


degli stampini in silicone (da 
3-4 cm di diametro). Mettete 
nuovamente in frigorifero 

per altri 30 minuti. Infornate 
a 200 °C e fate cuocere 

per circa 15 minuti, quindi 
sfornate e lasciate raffreddare 
completamente. 


3. Per la ganache: portate a 
bollore la panna, versatela sul 
cioccolato, tritato al coltello, 
unite il rum ed emulsionate 
accuratamente. Coprite e fate 
rassodare in frigorifero per 
almeno 3 ore. Trasferite la 
ganache in un sac à poche 
con bocchetta rigata e farcite 
i gusci. Decorate con le 
nocciole, tagliate a metà, e 
servite. 


Cr alla crema di marroni ai duc cisecalati 













Ingredienti 
(per circa 16 bon bon) 


100 g di crema di marroni 

100 g di biscotti secchi al cacao 
150 g di cioccolato fondente 
150 g di cioccolato al latte 
colorante bronzo in polvere 


hi! 





escolate fino a ottenere un composto 
i per almeno 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate con il composto tante 
| palline poco più piccole di una noce, trasferitele su un vassoio, 
. foderato con carta forno, e mettete in freezer per almeno 3 ore. 
.. Fate sciogliere il cioccolato fondente a bagnomaria e, aiutandovi 
con uno stecchino, ricoprite la metà dei bon bon. Trasferite 
nuovamente in freezer. Fate sciogliere il cioccolato al latte, 
rivestitevi l’altra metà dei bon bon e mettete anche questi in freezer. 
Utilizzando un pennellino, decorate i bon bon con il colorante 
ronzop.fateli.asciugare e infine servite. 
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L'ORA DEL TÈ 


Sigari di patta ille con cuore di cicccolato e mandorle 


Ingredienti (per 16 pezzi) Preparazione 

100 g di cioccolato 1. Tritate grossolanamente il cioccolato e a realizzare gli altri sigari fino a esaurimento 
fondente raccoglietelo in un mixer da cucina; unite le degli ingredienti. 

100 g di mandorle già mandorle e lo zucchero, e frullate a impulsi fino 

sgusciate a ottenere una polvere. 3. Trasferite i sigari ottenuti in una teglia, 

100 g di zucchero foderata con carta forno, e infornate a 

8 fogli di pasta fillo 2. Dividete i fogli di pasta fillo a metà. 200 °C per circa 15 minuti o comunque fino a 
50 g di burro fuso Spennellate la pasta fillo con il burro e doratura. Trascorso il tempo di 


disponete un cucchiaio di ripieno su uno cottura, sfornate i sigari di 
dei due lati corti del rettangolo; piegate i 


bordi per il lungo e arrotolate. Proseguite 





fillo, lasciateli intiepidire e 
serviteli. 
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DAI VASETTI FINO ALLE ETICHETTE, TUTTO È PRONTO PER 
REALIZZARE CONSERVE E CONFETTURE FATTE IN CASA 


di EMANUELA BIANCONI 





MIC 


E 


1. Per cuocere e passare 3. Trasferite nei vasetti, le marchio distribuito da Kunzi. SCI 
confetture e marmellate: conserve vanno accuratamente Prezzo: a partire da 2,40 euro. NO © 


casseruola e colino in bronzo etichettate: etichette adesive in 









di Mauviel 1830, collezione —carta vergata color avorio di 5. Per pulire la frutta e la 7. Una volta pronte, non vi 
m'passion. Prezzo: 92,60 Tassotti. Prezzo: 4 euro (per il verdura da mettere in conserva: resta che spalmare le vostre 
euro (colino) e 125,50 euro blister da 6 pezzi). pelino maxi con lama confetture sul pane. Con 
(casseruola). seghettata di Ipac. Prezzo: il coltello Settimocielo di 

4. Realizzati con il 30% di vetro 4,99 euro. Bugatti! Prezzo: 7,50 euro. 
2. In acciaio inox, Lillo è riciclato, i vasetti della linea 
il passaverdure di Maiuguali. —Kilner®Twist Top sono 100% 6. | vasetti e i barattoli 
Prezzo: 42 euro. made in England. Di Kilner, di Tescoma (linea Della Casa) —_—— 

p sono ideali per conservare 8. Per etichettare e 
confetture, conserve e personalizzare le conserve: 
marmellate. Disponibili etichette con cordini di spago 
in diverse misure. Prezzo: a di Kilner, distribuito da Kunzi. 
partire da 4,40 euro. Prezzo: 4,50 euro. 


bot la 
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Confettura 
di fichi C mandorle 
al, passito 


Ingredienti 
(per 4-5 vasetti da 250 g) 


1 kg di fichi 

500 g di zucchero 

100 g di mandorle già pelate 
passito 


Preparazione 


1. Sciacquate i fichi sotto l’acqua 
corrente e asciugateli con carta 
assorbente da cucina; sbucciateli e 
tagliateli a pezzettoni. Raccoglieteli 
in una terrina, versate ] 

bicchierino di passito e mescolate 
accuratamente. Coprite con un foglio 
di pellicola trasparente, trasferite in 
frigorifero e fate macerare per circa 
mezz'ora. 


2. Nel frattempo tostate le mandorle, 
tritatele grossolanamente e tenete 

da parte. Trascorso il tempo 

di macerazione, raccogliete lo 
zucchero e 1/2 bicchiere di acqua 

in una casseruola dal fondo spesso, 
mettete sul fuoco e fate sciogliere 

su fiamma dolce. Unite quindi i fichi 
e fate cuocere per circa 30 minuti, 
mescolando e schiumando spesso. 


3. A pochi minuti dal termine di 
cottura, unite le mandorle tritate, 
mescolate bene e fate cuocere fino 
a raggiungere la giusta consistenza. 
Distribuite la confettura nei vasetti 
di vetro sterilizzati, chiudeteli 
ermeticamente, capovolgeteli e 
lasciateli raffreddare a temperatura 
ambiente. 


4. Fate sterilizzare i vasetti in 
abbondante acqua bollente per 20 
minuti circa. Al termine, spegnete e 
lasciate raffreddare i vasetti nel loro 
liquido, quindi scolateli, asciugateli 
e conservateli in un luogo fresco, 
asciutto e al riparo dalla luce. 


Ingredienti (per 4-5 vasetti da 250 g) 





1 kg di prugne rosse; 1 mela; il succo di 1 limone; zucchero; cannella in polvere 


Preparazione 


1. Lavate le prugne, asciugatele ed 





eliminate il nocciolo. Pesatele, trasferitele 
in una casseruola dal fondo spesso e 
aggiungete la metà del loro peso in 
zucchero. Sbucciate la mela, tagliatela a 
metà, eliminate i semi e il torsolo e fatela a 
dadini; uniteli alle prugne e irrorate con il 


succo del limone. 


2. Mettete sul fuoco, unite 1 cucchiaino di 
cannella e portate a bollore. Fate cuocere 
su fiamma dolce per circa 30 minuti, 

mescolando delicatamente e schiumando 


spesso. Una volta raggiunta la giusta 
consistenza, distribuite la composta nei 
vasetti di vetro sterilizzati, chiudeteli 
ermeticamente, capovolgeteli e lasciateli 
raffreddare a temperatura ambiente. 


3. Fate sterilizzare i vasetti in abbondante 
acqua bollente per circa 20 minuti. 
Trascorso questo tempo, spegnete e 
lasciate raffreddare i vasetti nel loro 
liquido, quindi scolateli per bene, 
asciugateli e conservateli in un luogo 
fresco, asciutto e al riparo dalla luce. 
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Lavate e asciugate perfettamente i vasetti 
di vetro. Immergeteli in una pentola piena di 
acqua, portate a bollore e fateli sterilizzare 
per una ventina di minuti. Trascorso 
questo tempo, spegnete, prelevate i vasetti e 
metteteli a scolare su un canovaccio pulito. 
In alternativa, potete metterli in forno a 








110 °C per 5-6 minuti. 
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pinoli ecuvella 


Ingredienti 
(per 4-5 vasetti da 250 g) 


1,2 kg di mele renette 

400 g di zucchero 

70 g di uvetta già ammollata 
50 g di pinoli già pelati 

il succo di 1 limone 

cannella in polvere; rum 


Preparazione 


1. Sbucciate le mele, tagliatele a 
metà, eliminate i semi e il torsolo 
e fatele a fettine. Irroratele con il 
succo del limone, raccoglietele in 
una casseruola dal fondo spesso 
e mettete sul fuoco. Fate cuocere 
su fiamma dolce per circa 

30 minuti, mescolando e 
schiumando spesso. 


2. Trascorso questo tempo 

unite lo zucchero, poco alla 
volta, e fate cuocere per una 
mezz'ora, sempre mescolando e 
schiumando spesso. Spegnete il 
fuoco e frullate con un mixer a 
immersione. Unite quindi l'uvetta, 
i pinoli, 2 cucchiaini di cannella 
in polvere e 1 bicchierino di 
rum. Mescolate bene, rimettete 
sul fuoco e fate cuocere fino a 
raggiungere la giusta consistenza. 


3. Distribuite quindi la confettura 
nei vasetti di vetro sterilizzati, 
chiudeteli ermeticamente, 
capovolgeteli e lasciateli 
raffreddare a temperatura 
ambiente. Fate sterilizzare i 
vasetti in abbondante acqua 
bollente per circa 20 minuti. 


4. Trascorso questo tempo, 
spegnete e lasciate raffreddare 
i vasetti nel loro liquido, quindi 
scolateli per bene, asciugateli e 
conservateli in un luogo fresco, 
asciutto e al riparo dalla luce. 


Ingredienti 
(per 4-5 vasetti da 250 g) 





1,2 kg di pere; 500 g di zucchero; 200 g di mandorle già pelate; il succo di 1 limone 


zenzero in polvere 


Preparazione 


1. Distribuite le mandorle su una teglia, 
foderata con carta forno, e fatele 

tostare in forno a 180 °C; raccoglietele 
quindi nel bicchiere di un mixer, tritatele 
grossolanamente e sistematele nei vasetti di 
vetro sterilizzati. Lavate e sbucciate le pere, 
tagliatele a metà ed eliminate il torsolo; fatele 
a tocchetti di un paio di cm e raccoglieteli in 
una ciotola con il succo del limone. 


2. Versate lo zucchero e 600 ml di acqua in 
una casseruola dal fondo spesso, mettete sul 
fuoco e portate a bollore. Lasciate cuocere 
fino a ottenere una densità viscosa, quindi 


unite 1 cucchiaino di zenzero e la dadolata 
di pere. Proseguite la cottura per 1 ora circa, 
mescolando e schiumando spesso. 


3. Una volta pronta, distribuite la composta 
nei vasetti di vetro sterilizzati, chiudeteli 
ermeticamente, capovolgeteli e lasciateli 
raffreddare a temperatura ambiente. Fate 
sterilizzare i vasetti in abbondante acqua 
bollente per circa 20 minuti. Trascorso questo 
tempo, spegnete e lasciate raffreddare i 
vasetti nel loro liquido, quindi scolateli per 
bene e conservateli in un luogo fresco, 
asciutto e al riparo dalla luce. 
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Van 


OROSCOPO 


di SUSY GROSSI 


x 
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IILANCIA «É 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Il mese per voi si presenta 
come bello, fortemente 
percettivo e altrettanto 
comunicativo. 

Amore: stabilire una più profon- 
da intesa vuol dire incrementare 
la confidenza e dare al tempo 
trascorso insieme una dimensio- 
ne di positività e di unione dei 
corpi e delle anime. La capaci 
tà di essere anche amici è l'ele- 
mento in più del periodo. 
Lavoro: dare maggior spazio ai 
legami che nel lavoro si sono 
instaurati e coltivare le recenti 
conoscenze anche da un punto 
di vista personale potrebbe es- 
sere la incisiva novità introdotta 
da ottobre. 

Astrocenate con: vi piacerà con- 
trontare le vs esperienze con 
quelle di chi vi vive accanto. 


VOCI 


Xx 


XK 


IL SEGNO 
GOURMET DI... 


TTOBRE 


AN 
SR TE, Aprile n 


È nel campo professionale che 
vi verrà richiesta una maggior 
grinta, ma saprete farvi capire! 
Amore: serietà e sobrietà sono i 
motivi conduttori del mese. 
Lavoro: ci son contrasti da vince- 
re e minoranze da sconfiggere. 
Astrocenate con: con chi possa 
diventare, subito o a breve, 
un'alleanza preziosa... 


V®@ Cd 


do AMORE 


iS LAVORO 


BIORO, Maggio & 
Ideate e passate poi subito alla 
fase concreta. 

Amore: Essere dello stesso pare- 
re sempre e non aver dissidi mai 
è vero amore! 

Lavoro: lusinghieri riconoscimenti 
sono finalmente in vista. 
Astrocenate con: con chi mostra 
di apprezzarvi per quello che 
siete e quello che valete! 


VC PH 








ES IEMELLI 


21 Maggio - 21 Giugno 


Con l'aiuto di Mercurio è certo 
che ce la farete! 

Amore: vi andrebbe una versio- 
ne più calda e osè del solito 
rapporto? 

Lavoro: la linea d'azione propo- 
sta è quella che calza meglio 
all'attuale situazione. Ergo... 
Astrocenate con: con i familiari 
che avete trascurato. 


VI 





[BIANCRO 


22 Giugno - 22 Luglio 


Un clima critico nelle amicizie 
v'impedirà di scaldarvi qualche 
serpe in seno. 

Amore: la vostra vita sociale an- 
noia l'amato bene. 

Lavoro: privilegiate i rapporti 
ove la simpatia e la cortesia 
siano di casa 


Astrocenate con: vi servono at 


mosfere calorose e serene. 


CP Ss 





IREONE 


Ì 
23 Luglio - 22 Agosto tay' 


Date un'attenzione particolare 
al campo economico. 

Amore: la passione, l'attrattiva e 
l'amore sono ora in primissimo 
piano. 

Lavoro: spuntate un prezzo mi 
gliore per i vostri prodotti. 
Astrocenate con: conoscere me- 
glio argomenti complessi è pos: 
sibile anche a tavola... 


© 1 


VERGINE vai) 


23 Agosto - 22 Settembre 


Vivacità suggerita da Marte e 
Venere nel Segno. 

Amore: vi piacerebbe maggio- 
re libertà d'azione, ma le stelle 
non ci stanno... 

Lavoro: rimboccatevi le maniche 
e insistete su situazioni che de- 
vono essere incentivate! 
Astrocenate con: con chi abbia 
la vs stessa voglia di vivere! 


CA 


SCORPIONE: MI 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Saturno nel Segno vi darà i giu- 
sti consigli da seguire. 

Amore: l'unione degli intenti e 
l'attrattiva è al top del top! 
Lavoro: non è ancora il momento 
di agire, ma siamo lì lì per pren- 
dere iniziative travolgenti! 
Astrocenate con: limitate uscite e 
serate mondane, ora serve con- 
centrarsi. 


VI 





RIAGITTARIO 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Il regalo delle stelle è la piena 
corrispondenza fra aspirazioni 
e possibilità effettive. 

Amore: fate delle piccole 
concessioni all'amato. 

Lavoro: pensateci su per 
decidere se coinvolgere o no 
altre persone nei vs piani. 
Astrocenate con: a fianco di chi 


amate... 


CEI 





[@,APRICORNO #3 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


La potenzialità è straordinaria. 
Amore: potreste esprimere con 
passionalità quello che con le 
parole non sapete affermare... 
Lavoro: constaterete che le 
vostre previsioni ci hanno 
azzeccato pienamente! 
Astrocenate con: Con chi 
apprezzi e conosca il vs 
cammino lavorativo. 


VERI 





21 Gennaio - 19 Febbraio 


Sarà prudente conoscere costi 
e doveri prima di sottoscrivere 
un contratto importante. 
Amore: interessi comuni e 
stesse intriganti finalità. 
Lavoro: diventerebbe assai 

più gratificante se ci fossero 
emolumenti adeguati... 
Astrocenate con: con chi abbia 
idee più chiare delle vs. 


CI 


r:cQUARIO 8% 


MESCI rr E 
20 Febbraio - 20 Marzo 
Barcamenarsi fra dissapori e 
contronti® Facile, anche perché 
sarà una fase brevissima! 
Amore: i morsi della gelosia 
rintocolano l'amore. 

Lavoro: saranno le vostre idee 

a far fare un balzo in avanti. 
Astrocenate con: con chi sappia 
farvi capire i misteri delle 
ultimissime tecniche. 


VI 








LA RICETTA DELLA BILANCIA 


Ingredienti Preparazione 
(per 4-5 vasetti da 250 g) 






1. Lessate i marroni in acqua leggermente salata —3. Rimettete sul fuoco e proseguite la cottura 
1,2 kg di marroni e aromatizzata con il finocchietto per circa 40 su fiamma dolce, mescolando spesso, fino a 
700 g di zucchero minuti a partire dal bollore. Scolateli, sbucciateli raggiungere la giusta consistenza. 
1 rametto di finocchietto ed eliminate la pellicina. Passateli al passaverdure 
selvatico (tenetene qualcuno intero da parte) e raccogliete la 4. Distribuite la confettura nei vasetti di 
1 bacca di vaniglia purea in una ciotola. 
sale teli € re 
2. Versate in una casseruola lo zucchero e 2 ambi iliz i vasetti in 


bicchieri di acqua, unite la bacca di vaniglia, ft 
incisa nel senso della lunghezza, mettete sul scorso questo tei 
fuoco e fate cuocere fino a ottenere una densità raffreddare i vasetti 
viscosa. Al termine, spegnete, eliminate la bacca —scolateli per bene e ce 
e unite i marroni (interi e in purea). fresco, asciutto e al riparo dalla 
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CONTACT US 


LE BIOGRAFIE 


DI FAUSTO BORELLA 

Critico enogastronomico, 
sommelier professionista e 
degustatore ufficiale, ha fondato 
l'Accademia Maestrod'olio e 
organizza seminari in Italia e 
all'estero per far comprendere 

il giusto abbinamento cibovino- 
olio. Da anni promuove l'olio 
extravergine italiano grazie a 
corsi di degustazione ed eventi. 


D_ RENATO BOSCO 

Classe 1967 Renato Bosco 
“imbraccia" la sua prima pala 
ad appena 15 anni. Ed è stato 
subito amore. Considerato uno 
dei massimi esperti di impasti 
lievitati, è docente in diverse 
scuole di cucina, Ambasciatore 
del Gusto e membro del 
prestigioso Club Richemont 

e dell'associazione Chic 
Charming lItalianChefs. Nel 
suo locale di Verona, Saporè, 
olimpo della pizza d'autore, 
organizza anche dei corsi in 
cui insegna e trasmette la sua 
ricerca ad appassionati non 
professionisti. 


Di RAFFAELLA CAUCCI 

Si definisce pubblicitaria 

di professione e cuoca nel 
cuore, ma Raffaella Caucci 

è molto di più. A poco più di 
trent'anni è mamma, moglie e 
ha sperimentato con successo 
percorsi, lavori ed esperienze, 
guidata da curiosità, 
caparbietà, inventiva. 

Cura il blog di cucina Profumo 
di Cannella, collabora come 
fotografa e autrice di ricette 
per riviste specializzate (Alice 
Cucina in primis), è web 
consultant di primari studi e 
aziende. 


D— MICHELE CHINAPPI 

Il nostro fiore all'occhiello per 
le ricette di pesce appartiene 
a una famiglia di ristoratori 
pontini, che quest'anno ha 
festeggiato i 60 anni di attività 
della sede storica, a Formia 
(un altro ristorante è a Roma, 
con il cugino Stefano come 
patron). Un luogo magico, 
dove “sbarca” [letteralmente] 

il miglior pescato del lazio, 
accompagnato da prodotti di 
eccellenza assoluta e una scelta 
speciale di vini, sapientemente 
operata da Michele stesso. 


Di SUSY GROSSI 

la “nostra” astrologa, sin dalle 
prime trasmissioni di Alice TV 

e dai primi numeri di Alice 
Cucina in edicola, vanta una 
lunga e luminosa carriera alle 
spalle e sulle nuove piattaforme 
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web e social. Autrice di libri e 
relatrice di conferenze, cuoca 
provetta, che vi suggerisca una 
ricetta “astrologica”, o vi rediga 
il piano astrale, non sbaglia un 
colpo! 


ri GUIDO MONTALDO 
Giornalista, da oltre 20 

anni “racconta” il vino. Dal 
2016 è direttore della rivista 
dell'Associazione nazionale 
Assaggiatori di Vino (www. 
onavnews.it.. Negli anni ha 
collaborato con diverse riviste 
(Vini & liquori, A Tavola, 
Bell'Italia, Corriere Vinicolo...) 
ed è autore di numerose 
pubblicazioni e guide sui vini e 
gli spumanti italiani. 


DI— AMBRA ORAZI 

Food blogger, food lover e 
food writer Ambra è anche 
mamma e moglie. la sua è 
una cucina semplice, legata 
all'importanza dei prodotti del 
territorio e alla stagionalità, che 
parla di natura, del suo orto e 
dei suoi boschi. Il Gattoghiotto 
è il suo blog dal 2008, un 
angolino di casa virtuale dove 
condividere ricette e consigli, 
sempre con un occhio al buon 
gusto, un tocco di femminilità 
e una cura speciale per 
l'allestimento della tavola. 


DI ASSUNTA PECORELLI 
Originaria del Cilento, 
Assunta ama definirsi “una 
cuoca dentro, nel cuore e 
nell'anima”. Nel suo blog 
(www.lacuocadentro.com] 
ama cimentarsi con ricette 

sia dolci, per cui ha una vera 
predilezione, sia salate. le 
piace sperimentare, plasmare 
e rielaborare quei piatti che ha 
sempre ritenuto “impossibili”. 
Perché grazie alla passione si 
può superare qualunque limite. 


Di DANIELE PERSEGANI 
Emiliano doc, guida 

con la sorella l’Osteria 

del Pescatore, in quel di 
Castelfranco Piacentino, 
seguendo la tradizione di 
famiglia. E docente di cucina 
presso l'istituto Alberghiero 

di Salsomaggiore Terme, 
consulente di Casa Azzurri 
per la nazionale di calcio (ai 
Mondiali del Brasile], e, dopo 
gli esordi sul canale Alice e 
la collaborazione pluriennale 
con il nostro magazine, si vede 
spesso anche in tv! 


D- MASSIMO PICCHERI 
Titolare de le Officine del 
Gusto, Massimo ne ha fatto 


molto più che la migliore. 
macelleria gourmet di Roma. E 
infatti un eccelso conoscitore e 
selezionatore anche di salumi 
e formaggi, vini e birre, che 
sceglie solo fra produzioni di 
nicchia eccellenti. Sapienza 
che si ritrova nelle succulente 
ricette che crea in esclusiva 
per Alice e con alcuni rinomati 
locali romani. 


Di VIRGINIA REPETTO 
Ingegnere ma innamorata 

da sempre della cucina e 
della buona tavola, Virginia 
vede i piatti come un modo 
per esprimere se sfessa. 

la sua insaziabile curiosità 

la porta a esplorare sia la 
tradizione italiana sia quella 
intemazionale, che spesso si 
uniscono per dare vita a nuovi 
accostamenti. Cura il blog di 
cucina Zucchero e zenzero, 
dove raccoglie le sue ricette e 
le sue storie di cucina. 


DI MARTINA SALZA 
Specializzata in Fitoterapia, 
Martina è autrice del libro 
“Un dono per ogni stagione. 
Le piante per il benessere 

di tutto l'anno”, una piccola 
ma ricchissima enciclopedia 
di piante medicinali e 
rimedi naturali (per info: 
smartina1965@gmail com]. 


DI FRATELLI SCIANNA 
Siciliani doc, giovani, Stefania 
Scianna, chef e Claudio 
Scianna, aiuto cuoco e project 
planner, hanno la società di 
catering loVingourmet, con 
base a Roma. la sorella lorenza 
Scianna, è enologo e docente 
a Marsala. Insieme, traghettano 
tradizioni e sapori di Sicilia sulle 
tavole, anzi sui buffet, del terzo 
millennio.  stefaniascianna@ 
virgilio.it; lorescian@gmail.com; 
claudioscianna@gmail.com 


DI STEFANIA ZECCA 
Raffinata fotografa, food writer 
e food stylist, Stefania collabora 
attivamente con Alice Cucina. 
la sua passione per la cucina 
inizia in famiglia, quando era 
poco più che una bambina, tra 
ricette scritte a mano su fogli 
improvvisati, matterelli e padelle 
della nonna paterna: erano gli 
anni in cui il fratello minore la 
chiamava Pepi: da qui, il nome 
del blog le ricettedipepi.it, di 


cui è autrice e curatrice. 


INDIRIZZI UTILI 


ENOGASTRONOMIA 


LE OFFICINE 

DEL GUSTO 

via Conca d'Oro, 
260 - Roma 

tel. 392 3833293 
www.officinegustoe 
notecaroma.com 


LES CHEFS BLANC 
OFFICINE FARNETO 
via dei Monti Della 
Farnesina, 77 

Roma 

tel. 348 3609695 
333 1273944 

tel. 0683396746 
int. 271 


www.leschefsblancs.it 


LOVINGOURMET 
CATERING 
stefaniascianna@ 
virgilio.it 
lorescian@gmail.com 
claudioscianna@ 
gmail.com 


IDEE CASA E FOOD 
BUGATTI 


www.bugatti.com 


IPAC 


www.ipacitaly.it 


KILNER 


www.kilnerjar.co.uk 


KUNZI 


www.kunzi.it 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MAUVIEL 1830 


www.mauviel.it 


TASSOTTI 


www.tassotti.it 


TESCOMA 
www.tescomaonline. 
com 


HOTEL E RISTORANTI 


BAGLIONI HOTEL 
CARLTON MILANO 
via Senato, 5 
Milano 

tel. 02 77077 
www.baglionihotels. 
com/it 


SAN MARCO 1243 
VENEZIA 
tel. 041 5289840 


HOTEL HORIZON 
Strada provinciale 
veregrense 
Montegranaro (Fm) 
tel. 0734 873864 


www.hotelhorizon.it 


OSTERIA DEL 
PESCATORE 
via Po, 14 
Castelvetro 
Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 


RISTORANTE 
CHINAPPI FORMIA 
via Anfiteatro, 8 
Formia (Lt) 

tel. 0771 790002 
www.chinappi 
formia.it 


SAPORE 

Via Ponte, 53 
San Martino Buon 
Albergo (Vr) 

tel. 045 8781791 
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Palinsesti e programmazione 


“O N Il 


AUTUNNO “CALDO” PER LA PROGRAMMAZIONE DEL CANALE ALICE, 










RICCA E PIÙ PIMPANTE CHE MAI... ARE YOU READY?! 


CASA ALICE: AUTUNNO ITALIANO 





VARIAZIONI SUL TEMA DELLA CUCINA DI STAGIONE 


dedicati a un quiz e al pubblico ai fornelli. 





Casa Alice - Tutti i giorni alle 18.40 


RISI E BISI, DOVE OSANO LE VENETE 

IN ONDA LE PUNTIATE DELLA III 
STAGIONE CON LE SORELLE DONÀ 
“Nella nuova serie osiamo un po' di più e an- 
diamo alla scoperta di alcuni contadini locali e 
produttori di cose buone. Poi passiamo in cucina 
e ci divertiamo a cucinare”. Cucina veneta doc, 
risate, racconti di famiglia e di territorio garantiti! 
Risi e Bisi - Tutti i giorni alle 21.45 








ALICE CLUB TERZA STAGIONE 
ALLA SCOPERTA 

DEL BELPAESE 

Tutto dedicato alle eccellenze no- 
strane e al loro territorio d'elezione, 
le storie e le ricette del programma 
condotto da Francesca Romana Bar- 
berini: “Ognuno di loro è testimone 


di uno spaccato importante dell’eno- 


gastronomia italiana e del sistema 
produttivo nazionale”. 


Alice Club - Tutti i giorni alle 20.35 


Si conferma cuoco ufficiale del programma Marco Valletta: “Volevo a tutti i costi insegnare 
per poter trasferire la mia passione, le mie conoscenze e le mie molteplici esperienze di 
lavoro ai giovani. Tutte le opportunità di lavoro e le esperienze fatte mi hanno permes- 
so di vivere molte emozioni, raccogliere molti frutti, mi hanno fatto crescere e mi 
hanno insegnato tanto. Soprattutto a essere un cuoco che usa la testa.” E il cuore, 
aggiungiamo noi, insieme all’affezionatissimo pubblico! Franca Rizzi, sempre alla 
conduzione, presenterà anche Casa Alice tante lire, 30 minuti del programma 





NON È MAI TROPPO 
PRESTO... PER IMPARARE 
PAROLA DI FABIO CAMPOLI! 


Sesta edizione del primo e unico 
videocorso di cucina che porta in 
tutte le case teorie e tecniche del- 
la cucina italiana, a partire dalle 
basi, passando per ingredienti, 
cotture e persino uso di utensili. 
In “cattedra”, Fabio Campoli. 
Non è mai troppo presto 

Tutti i giorni alle 20.15 
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LE RICETTE DALLA A ALLA / 


Acqua di cocco fichi secchi e cannella 165 
Acqua limone banana zenzero e timo 164 
Anatra ripiena al forno con salsa al vino rosso 31 


Baccalà alla montanara 95 
Baccalà fritto 36 
Bocconcini allo zenzero 169 
Bocconcini al peperoncino 167 
Bocconcini di cernia con salsa di carote e cipolle 158 
Bombardoni con bocconcini di cernia e zucchine 154 
Bonbon alla crema di marroni ai due cioccolati 197 
Brioche con granita al caffè 185 
Cannelloni di crespelle al formaggio 65 
Cannelloni di crespelle con ricotta e noci 64 
Capesante flambate al cointreau su passatina 

di ceci agli agrumi 51 
Cassatedde di ricotta 101 
Cernia in crosta di patate e zucchine 156 
Ciambelline vino e anice 43 
Cicoria ripassata 42 
Cinghiale in salsa dolceforte 108 
Cocotte di trippa con fagioli e verdurine 28 
Composta di pere Sa e zenzero 203 
Composta di prugne e cannella 201 
Confettura di fichi e mandorle al passito 200 
Confettura di marroni alla vaniglia 205 
Confettura di mele pinoli e uvetta 202 
Cornetti allo zafferano 172 
Cosce di piccione e porcini in sfoglia 

con petto di piccione e insalata di zucca gratinata 112 
Crespelle dolci con zucca e mandorle glassate 

al miele di sulla caldo 48 
Crostata al cacao e mandorle con confettura di albicocche 192 
Crostata di mandorle e crema cotta 178 
Crostata meringa e cioccolato bianco 174 
Crostata di e cioccolato 176 
Crostatine mignon con ganache al gianduia e rum 196 
Crostini di pain brioche salato con scamorza fresca e acciughe 37 
Crostini di schiacciata ai saltimbocca alla romana 40 
Crumble alle mandorle alla vaniglia con frutta al cardamomo 62 
Dolce fan mandorle 103 
E fu il cachi sulla torta 104 
Fagottini di peposo su crema di patata alla mugellana 82 
Fegatini di pollo al marsala su crema di polenta bianca 28 
Fettuccine al ragù bianco di mazzancolle e prosecco 140 
Filetto di cervo con agretti al parmigiano con cervello fritto 110 
Filoncini alla curcuma 171 
Fusilloni al ragù bianco di spigola patate e pancetta 143 


Fusilloni con maiale semi di finocchio e orecchioni al vino rosso 74 


Gallinella fa buon brodo 100 
Insalata di patate alla curcuma e pepe nero 

con salmone allo zenzero 60 
Involtini di pollo in umido con salsiccia e funghi 118 
Involtini di tacchino in foglia di bietola con verdurine 

e salsa al lemongrass 119 
Le mandorle e la zucca, una lunga storia d'onore 102 


Lepre al guanciale di cinta senese con anelli di cipolla di Tropea 
e purè di porri al midollo di bue 


Linguine con baccalà cremoso al latte e porcini 73 
Macaron al caffè e liquirizia 182 
Maltagliati integrali con fagioli zolfini e pomodoro piccante 77 
Mezze maniche al ragù di seppie e gallinella 141 
Millefoglie di Rees con spuma al caffè e salsa al marsala 181 
Minibudini salati ai porcini con scalogni caramellati 
all'aceto balsamico 52 
Minicake al caffè e latte con banane caramellate 

183 


e ganache al moro 


O 
Mini involtini di pollo al pain brioche e mirtilli rossi 


laccati al miele e curcuma 120 
Minipolpettone di zio Bortolo 79 
Minisablées al rosmarino con lardo di Arnad 

e uva glassata al miele di castagno 54 
Minitartare di fassona con tuorlo di vova di quaglia 

fritto e mayonnaise alla barbabietola 53 
Montblanc con marroni caffè e panna al cardamomo 184 
Paccheri con crema di ricotta zafferano e cardoncelli 71 
Paccheri con ragù di zucca e salmone profumato al limone 139 
Pacchetti di crespelle di ceci con zucca 66 
Padellata di patate e salsiccia al balsamico 30 
Panini alla cannella 170 
Penne all’arrabbiata 39 
Petto di fagiano farcito al burro alle erbe in camicia 

di pancetta con fagiolini e pomodorini saltati 114 
Petto di faraona farcito al foie gras e tartufo nero 

con croccante di grissini di riso 113 
Petto di tacchinella farcito alle castagne con cipolle brasate 47 
Piada ai cereali e semi con filetto di maiale porchettato 

gentilina e composta di cipolle 88 
Piada al farro con sardoncini e rucola 87 
Piada sfogliata con verza e salsiccia 89 


Piada veg con crema di ceci melanzane croccanti e pomodorini 91 
Pizza con crema di mandorle robiola di Roccaverano 


e tartufo della Lessinia 136 
Pizza con fonduta di monte veronese battuta di fassona 

e porcino di Borgotaro 134 
Pizza con merluzzo mantecato datterino 

al forno olive di Taggia e chips di patata viola 133 
Pizza con salmone crema di indivia belga 

e riduzione di amarone 135 
Polpettine di ceci al cumino con salsa piccante 57 
Polpettine in gabbia 99 
Polpettone di pane in umido con provola affumicata 129 
Polpettone di patate spinaci formaggio e salmone affumicato 124 
Polpettone di salmone in crosta con salsa di yogurt all'aneto 122 
Polpettone di vitello e chorizo in umido 126 
Polpettone saporito con senape e bacon 128 


Quadrotti al cioccolato bianco e amarene sciroppate 195 
Quadrotti alla noce moscata 168 
Risotto alla parmigiana speziato con stracotto di cervo 

e il suo sugo e ribes 18 
Risotto all'olio aromatizzato al rosmarino 

e sciroppo d’acero con triglie scottate al mais 19 
Risotto all'olio extravergine fieno greco e alghe profumato 

al sauvignon 20 
Risotto delle streghe e del pastore 16 
Risotto ricco del contadino 94 
Rollatine di coniglio al brandy can i fichi 117 
Sformato di uova e finferli con cintura di pancetta 

e fonduta di formaggio 46 
Sigari di pasta fillo con cuore di cioccolato e mandorle 198 
Soufflé al caffè e anice con gelato al caffè 186 
Spaghetti aglio olio e peperoncino con funghi misti panati 72 
Tagliatelle con cavolfiori pepati e gratinati 44 
Tagliatelle con pasta di salame e verza 26 
Tè verde limone menta spirulina e uvetta 163 
Torta cioccolato e pere con amaretti 190 
Torta di frolla integrale con more alla noce moscata e cannella 60 
Torta di paparele 96 
Torta da in gabbia di cioccolato 188 
Torta rovesciata arancia e cioccolato 191 
Tortelli di ricotta al ragù di galletto 25 
Tortellini in crema di parmigiano 83 
Venere in rosso 78 
Ventagli di crépes con zucca arrosto e pancetta 68 
Verdure stufate al vino rosso al profumo di cannella 

e chiodi di garofano 58 
Zuppa con Tagioli cannellini porcini e maggiorana 81 





che piaccia 0-ho0- 


Ù la noi la-cucina-è un piacere 





go. nm 
ES MENU A LA CARTE 









Vaglia andare a vivere in Campagna 

54. Minisablées al rosmarino con lardo d'arnad e uva glassata 
al miele di castagno 

73. Linguine con baccalà cremoso al latte e porcini 


110. Filetto di cervo con agretti al parmigiano e cervello fritto 
43 Ciambelline vino e anice 


53. Minitartare di fassona con tuorlo di uova di quaglia fritto e 
mayonnaise alla barbabietola 
16 Risotto delle streghe e del pastore 
117. Rollatine di coniglio scaloppate al brandy 
184 Montblanc con marroni caftè e panna al cardamomo 





37. Crostini di pain brioche salato con scamorza fresca e acciughe 
141. Mezze maniche al ragù di seppie e gallinella 
158. Bocconcini di cernia con salsa di carote e cipolle 
104 E fu il cachi sulla torta 
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_ TY LA DIETA 


TISANOREICA2. 
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RICCHI DI/FIBRE E PROTEINE 


Integratori alimentari con piante officinali e con l'esclusivo e brevettato attivatore Tisanoreica 


Scegli la dieta Stress e fame nervosa” 
che fa perte —Scegli IIRNERTeVaZIV® 


2 seconda delle In Erboristeria 
tue specifiche Pensa a tuo | CUOrE.. 


esigenze 











In Farmacia 


Ricorda, prima di iniziare la dieta, di richiedere o 
un parere preventivo al tuo medico di fiducia Per U na Del |e D | U Del la 
o al medico del Centro Studi Tisanoreica. Una 


dieta non sostituisce uno stile di vita sano, 5Ceg | | 


RL Rein GolO Ab Ala Nei Centri Intisanoreica e nei Centri Estetici 





NON SONO A DIETA, SONO IN TISANOREICA2°! 


www.gianlucamech.com E] umw.facebook.com/TisanoreicaOfficial 


PRINCIPIO ERA IL FARRO 
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